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Aperitivo

Cristina Barros y Marco Buenrostro

Este sabroso menu preparado con amoroso esmero por un conjunto de
personas —dos psicélogos, una bidloga, una antropéloga, un gastrénomo
y un gendmico alimentario— lleva al comensal de la mano por el amplio
universo de la cocina mexicana: el cultivo y recoleccién de sus alimentos,
los conocimientos y aspectos culturales que lo respaldan, su preparacién y
presencia, tanto en la mesa diaria como en las celebraciones, asi como los
riesgos a los que esta expuesta su gran riqueza en estos tiempos.

Varios de los platillos que aqui se ofrecen corresponden a regiones de
Michoacan y del Estado de México. Saborearemos plantas ya conocidas,
como las verdolagas, la jicama o el guamuchil, pero también otras que son
de uso local. Quienes han preparado la carta desean que apreciemos las
cualidades nutricionales e incluso medicinales de muchas de ellas. Algu-
nas estan tan arraigadas en el gusto de los habitantes de la regién que,
como el camote de cerro, se compran en los puestos ambulantes a un pre-
cio mayor que otros alimentos, e incluso se llevan «al otro lado» para que
los que han tenido que emigrar puedan recuperar por instantes la alegria
de saborearlos nuevamente y viajar por un momento a la tierra de origen.
Unas mads van siendo relegadas por influencia de los medios de comuni-
cacién, aunque por fortuna quedan los abuelos para compartir su expe-
riencia y sabiduria.

Acompariaremos los platillos con buen mezcal, bebida de fama inter-
nacional que se sigue preparando con el método tradicional en veintinue-
ve municipios de Michoacén, donde a la planta de donde se obtiene el jugo
que se convertird en mezcal la llaman sikiiani. Hoy sabemos que la destila-
cién era una técnica conocida desde antes de la invasién espariola, como lo
muestran las bellas ollas llamadas destiladores tipo capacha encontradas
en el occidente y que se muestran aqui. Iremos acompafiados por recono-
cidos maestros mezcaleros de la regién michoacana.

Cémo no probar también un buen chorizo de la regién del valle de To-
luca, del realmente tradicional preparado con recetas heredadas por gene-
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raciones, que persisten aunque la industria se apropie indebidamente de
ellas y se emperie en desplazarlas. Se trata de un ejemplo de alimentos de
origen extranjero que fueron apropiados por la cultura culinaria mexicana,
al darles un toque especial que los volvi6 Gnicos y mas cercanos a nues-
tros sabores. En este caso, lo peculiar se atribuye en parte al maiz cultiva-
do bajo el sol del valle de Toluca, con tierra y agua de la zona, que sirve de
alimento a los marranos; también, desde luego, a los tonos especiales del
chile seco regional con que se sazona.

A través de las paginas de este grato mend, se nos invita a reflexionar
sobre la necesidad de conservarlas como parte de nuestro rico patrimonio
culinario. Un camino posible es la denominacién de origen, aunque asi tal
vez podemos caer por otra ruta, en las trampas del mercado.

Hay en este recorrido un conjunto de sabores que fortalecen nuestra
identidad —ésa que tal vez al ausentarnos a tierras lejanas para encon-
trar el trabajo que en nuestra propia patria se nos niega—; han quedado
guardados en los pliegues del alma, pero surgen victoriosos cuando, al
regresar, la madre nos ofrece ese sencillo atole que meneamos en la jica-
ra como cuando éramos nifios, aunque no sepamos de momento de cual
bebida se trata.

Son preparaciones valiosas en si mismas, placer individual, pero tam-
bién, y sobre todo, compartidas en un entorno colectivo —la familia, la
comunidad—, ya sea en el vivir cotidiano o en las celebraciones. Ahi estdn
presentes la colaboracién y la reciprocidad como valores fundamentales.
Apreciamos lo propio, lo reconocemos y, cuando rompemos con la descon-
fianza, nos abrimos a otros sabores, a otras culturas, a otros momentos
compartidos que se vuelven parte de nosotros y de nuevos afectos.

Por ahi se cuelan también los enemigos de la tradicién, de lo propio;
son los negritos del arroz entre estos apreciables platillos. Se trata de las
armas con que laindustria busca acribillarnos al bombardearnos con anun-
cios en los medios masivos comerciales, mediante estrategias dignas del
andlisis que aqui se presenta. Indispensable reflexionar sobre ellos para
defendernos mejor e impedir que nos arrebaten nuestro rico patrimonio
y nos conviertan en una sociedad homogénea, ajena.

La comparacién entre los sabores y practicas de un ayer no tan lejano
y el ahora se aprecia en el dltimo plato fuerte del menu. Ingredientes que
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provienen de la milpa propia, del huerto familiar, que permiten la auto-
nomia yla certeza de saber lo que comemos, que se enfrentan a lo que se
compra sin saber de dénde viene. Productos asperjados con quimicos que
pueden ser nocivos para la salud frente a lo criado y cultivado gracias ala
colaboracién familiar y preparado amorosamente en el hogar en su doble
acepcidén. Produccién colectiva que aviva los recuerdos y vivencias frente a
mercancia despersonalizada y sin sustancia real. Visién de lo propio me-
dida torpemente y devaluada a través de patrones externos, convertida
en estadistica sin sentido, que ve ausencias donde hay una gran riqueza.

Los cocineros y cocineras que nos han preparado estos suculentos pla-
tillos se reunieron primero en torno ala mesa académica. Ahi descubrieron
sus afinidades y la necesidad de continuar sus trabajos, como lo muestra
el «Postre», ese espacio en el que de manera democratica cada quien com-
parte la experiencia que ha significado este trabajo colectivo; una manera
de hacer tequio, hasta lograr un ment de primera.

No deje el lector de probar con cuidado, saboredndolas, cada una de
las preparaciones que han elaborado. Estamos seguros de que se abriran
nuestros sentidos, nuestras emociones y nuestros pensamientos a las pro-
fundas reflexiones que aqui nos ofrecen. Sibien algunos delos platillos son
locales, es claro que en cada regién del pais se estan viviendo las mismas
experiencias, aunque sean distintos algunos sabores y aromas.

Agradecemos mucho la invitacién a presentar este libro que en repre-
sentacién de sus colegas nos hizo Pedro Huitzilihuitl Ovando. Ha sido
un placer sentarnos a su mesa y compartir su fina sensibilidad, sus co-
nocimientos, su amor por lo auténtico y su llamado a que otros muchos
lo acomparien en su legitima utopia, una donde quepa la diversidad y el
respeto a una cultura milenaria que ha guardado para las nuevas genera-
ciones respuestas invaluables a muchos de los males que hoy nos aque-
jan. Salud, pues, decimos a Aida Leal Robles, a Jesus Barrera Gémez, a
Pedro Huitzilihuitl Ovando Flores, a Ulrike Keyser Ohrt, a Victor Ma-
nuel Ortiz Aguirre y a Cruz Elena Corona Ferndndez. Esta mesa tendrd
muchos comensales.
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Entrada

La cosecha del presente libro ha llevado un recorrido compartido, comenzd
con la preparacién del terreno al recibir la propuesta de Cruz Elena Coro-
na Fernadndez para participar en el simposio Identidad, tradicién y poder en
la produccion y las prdcticas alimentarias actuales del 111 Congreso Mexicano
de Antropologia y Etnografia 2014, en la Ciudad de México. Conformamos
un equipo interinstitucional e interdisciplinario, unido por un tema que
expresa una de las necesidades esenciales de los humanos: la comida. En
literatura y medios masivos, la comida y la alimentacién en general han
sido utilizadas con diferentes intereses de conocimiento y difusion. Para
nuestro caso, nos hemos centrado en su produccién, consumo y sus signi-
ficados culturales y psicoldgicos.

La diversidad de semillas que se sembraron para la cosecha del libro
hizo evidente cada uno de los temas que trabajamos, abarcando aspectos
etnobotanicos, de procesamiento, transformacién y consumo, identitarios
y de apropiacién de los alimentos, asi como las pautas sociales y politicas
que se practican y se han generado alrededor de ellos. La presentacién de
la mesa en el simposio nos dejé con gran satisfaccién; fue en ese momento
en el que, celebrando nuestra participacién, surgié la inquietud de trabajar
en extenso nuestras ponencias, con el fin de concretar laidea de escribir un
libro para compartir nuestras investigaciones con un publico més amplio.

El fertilizante que aboné nuestro trabajo fueron las reuniones reali-
zadas en las instalaciones de la Universidad de La Ciénega del Estado de
Michoacan de Ocampo, en Sahuayo, y de El Colegio de Michoacén, en Za-
mora, donde compartimos ideas, corregimos errores, realizamos sugeren-
cias y aprendimos unos de otros.

Como en cualquier cultivo se presentaron de pronto algunas plagas y
enfermedades, pero las buenas practicas de escucharnos y de observar las
diferentes maneras de crecimiento de cada planta permitieron al final co-
sechar seis trabajos, integrados en el presente libro. En ellos se refleja la
importancia de la alimentacién en la vida cotidiana desde la perspectiva
de una biéloga, una antropdloga, un gastrénomo, un genémico alimenta-
rio y dos psicélogos. Se trata de resultados de investigaciones propias de
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cada autor y autora, quienes utilizaron diversos métodos de investigacién
y teorias para trabajar con los datos empiricos encontrados.

Debido a lo anterior, lograr confeccionar un ment variado, vistoso y
agradable al consumidor no fue sencillo. Pero, gracias al trabajo y al es-
fuerzo de cada uno, se obtuvo un resultado satisfactorio; y como buenos
cocineros integramos una gama de platillos que pretenden agradar, en la
medida de lo posible, el exigente paladar de nuestros comensales.

La importancia de este libro consiste en presentar distintos acerca-
mientos disciplinarios, procedimientos metodolédgicos y trabajos teéricos
en torno a lo que nos ocupa y también preocupa diariamente como seres
vivos: nuestra alimentacién, por ello, quien se acerque a esta mesa podra
observar que, asi como existe un mosaico de alimentos en México, estos
platillos incluyen una variedad de miradas, lenguajes y tonos discursivos
que podran degustarse, segin el interés de cada lector.

Algunas de las preguntas que buscabamos responder en el simposio y
ahora en el presente texto son: ;qué tipo de practicas alimentarias se es-
tan configurando actualmente? ;Qué cambios generacionales se han da-
do? ;Cudl es el papel de la politica alimentaria en México y cudl el de los
medios masivos de comunicacién? ;Cudl es la importancia que tienen los
alimentos nativos? ;En qué sentido puede hablarse de patrimonio, tradi-
cién eidentidad colectiva frente a la globalizacién y el consumo de alimen-
tos industrializados?

Asi, comenzamos esta travesia con lo que produce la tierra, posterior-
mente encontraremos los procesos artesanales de algunos alimentos, fi-
nalizamos con aspectos culturales propios y extrafios, sin dejar de tomar
en cuenta la influencia de los medios masivos de comunicacién y el papel
de las politicas ptblicas en los habitos alimentarios.

El primer capitulo aborda el tema de los «Alimentos nativos», en él la
autora describe ocho especies de plantas de origen local en los municipios
de Sahuayo y Jiquilpan, Michoacén, y recupera la informacién botanica,
agronémica, nutricional, medicinal y cultural con el fin de generar estra-
tegias para la difusién y aprovechamiento de estas plantas en la alimen-
tacién de la poblacién.

Los capitulos dos y tres presentan diversas formas de transformacién
y aprovechamiento de recursos de origen vegetal y animal, asi como algu-
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nos aspectos relevantes en cuestién cultural. En particular, en «Crénicas
de mezcaleros», se documenta el proceso que se realiza de manera tradi-
cional para obtener el mezcal. El autor acompafa a un productor de la re-
gion occidental del estado de Michoacan y narra la experiencia, desde la
extraccién del recurso natural hasta la obtencién de la bebida. El caso estu-
diado en profundidad se complementa con la informacién de otros maes-
tros mezcaleros, haciendo hincapié en el valor cultural que representa esta
actividad para la poblacién.

En el capitulo «Encaminando el patrimonio cultural gastronémico del
valle de Toluca hacia una proteccién legal, bajo un enfoque SIAL» se do-
cumenta cémo proceder para obtener una marca colectiva designada a un
producto alimenticio con una historia de elaboracién de mas de 400 afios.
Tal es el caso del chorizo del valle de Toluca. Mediante el trabajo realiza-
do con algunos productores de chorizo de la regién, el autor describe las
acciones necesarias para lograr la proteccién en la elaboracién de este em-
butido. En otra parte del texto se presentan la historia del chorizo y las
condiciones de suelo y clima que requieren sus ingredientes, tomando co-
mo ejemplo el valle de Toluca.

Los siguientes capitulos abordan las pricticas alimentarias mas que
los ingredientes y sus procesos de transformacién. El capitulo cuatro,
«Extrafia y extrafable: la comida como elemento de pertenencia y distin-
cién cultural, destaca los diferentes sentidos que adquiere la comida entre
distancia y cercania, tanto geografica como afectiva. El trabajo empirico
se realizé con profesores de comunidades p'urhépecha. La autora hace un
andlisis detallado de la carga emocional que se le asigna a la comida, tan-
to la que significa un deleite como la que provoca repugnancia. Otro as-
pecto que recupera este texto es el papel que juega la comida como uno de
los elementos centrales de esta cultura en las relaciones de reciprocidad.

El capitulo cinco, «Las comidas que mueve la lengua», representa una
investigacién critica acerca de los nuevos patrones que ofrece el moldea-
miento de roles en los medios masivos. Se analiza particularmente la emi-
sién de mensajes publicitarios a través de los spots televisivos transmitidos
por el canal mas antiguo e importante del pais, en las horas de mayor cuo-
ta de audiencia. La industrializacién de la comida los multiples procesos
mediante los cuales los productos naturales nos son alejados, asi como la
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creacién de sintomatologias para después implantar nuevas generaciones
de medicamentos, son analizados en este texto como formas de castrar to-
do placer relacionado con la oralidad. Como cita el autor «al castrar la boca
también se castra la palabra capaz de protestar y hacer politica».

El altimo capitulo narra las tendencias de las «Précticas alimentarias»
a través de, aproximadamente, cincuenta afios, recorriendo el antes y el
después, resaltando la transicion «De la agricultura familiar a la alimenta-
ci6én industrializada», sin dejar de lado las politicas ptblicas que poco han
favorecido a la poblacién y permanecen desvinculadas de las necesidades
reales de cada habitante del pais. Apoyada por los testimonios de adultos
mayores, la autora nos hace reflexionar sobre los cambios, acciones y re-
percusiones que éstos tienen en la alimentacién desde un punto de vista
integral, no sélo como un proceso de ingesta de nutrientes.

Cada uno de los textos incluidos en este libro lleva su propia sazén (es-
tructura y dindmica), de acuerdo con las investigaciones reportadas y los
criterios del autor o la autora. Con ello pretendemos ofrecer una variedad
atractiva de platillos para quienes gusten probar sus ingredientes y mane-
ras de preparacion.

Incluimos como postre la experiencia que tuvimos cada uno de noso-
tros en la elaboracién de este ment, posiblemente pudiera resultar extra-
flo, sin embargo, quisimos dar cuenta de que es posible hacer un trabajo
académico, colectivo, agradable, sin competencias ni presiones institucio-
nales, en el que prevalecié una relacién amistosa y el gusto por probar, in-
cluso desaprobar, los ingredientes que dieron como resultado este trabajo.

Finalmente, agradecemos la colaboracién de Cristina Barros y Marco
Buenrostro, quienes amablemente elaboraron el aperitivo. La degustacién
depende, entonces, del lector, ya que, si bien se puede dar una guia (como
se hace al probar un vino), lo mejor es dejar que cada quien consuma este
ment y lo disfrute a su manera, sin limitaciones.

iBuen provecho!

De la tierra al anaquel y a la mesa

Platillos del dia




Alimentos nativos.
Cultivo, nutricion y tradicion cultural

Aida Isabel Leal Robles!

Introduccion

A partir de mi participacién como docente de la asignatura Aspectos Cul-
turales de los Alimentos, que se imparte a los estudiantes de la carrera de
Gendmica Alimentaria, y en conjunto con los participantes de estos cur-
sos, se ha realizado un reconocimiento de los alimentos que forman parte
delavida cotidiana en los municipios de Sahuayo y Jiquilpan, Michoacan.
Estos, con el paso del tiempo, fueron adoptados por la poblacién, ya sea
por tradicién en su consumo o por el aprovechamiento de sus propiedades
nutricionales y medicinales; los hemos denominado alimentos nativos. Sin
embargo, al transcurrir de los afios y tras los cambios en los patrones de
alimentacién, resultado de la introduccién de nuevos productos y comida
procesada, asi como de la transformacién en las formas de preparacién
de alimentos por la incorporacién de costumbres de otros lugares, ha ido
desapareciendo el conocimiento sobre el uso y la importancia de los pro-
ductos nativos para la poblacién.

El objetivo del presente trabajo es recuperar y revalorizar el conocimien-
to sobre algunas plantas nativas que se encuentran en estos municipios,
aportandolainformacién nutricional, cultural y agronémica de cada especie.

Los criterios que estableci para considerar a una especie vegetal
nativa fueron: a) que crezca y se reproduzca en el sitio en el que es apro-
vechada, b) que sea silvestre o cultivada y ¢) que su consumo sea en su es-
tado natural o con algin tipo procesamiento casero o artesanal. Por otro
lado, se ha indagado con los consumidores, comerciantes y productores/
colectores sobre el conocimiento que ellos tienen en torno a la época de
aprovechamiento, de acuerdo con la temporada en que se presenten y las
formas de consumo (recetas), beneficios que aportan a la salud, héabitos

1 Universidad de La Ciénega del Estado de Michoacan de Ocampo.
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de crecimiento de las plantas, zonas de colecta o cultivo, asi como de las
procesos de obtencién o produccién. Con la recopilacién de la informacién
se aspira a contar con un registro digital completo sobre los beneficios del
consumo de los alimentos nativos que permita la divulgacién y, en casos
particulares, apoyar con técnicas de biotecnologia vegetal a la conserva-
cién del germoplasma de especies potenciales para su uso.

Alo largo del capitulo se detallara informacién sobre la explotacién de
los recursos vegetales en las comunidades, las formas de aprovechamiento,
y el valor cultural que éstos adquieren al ser consumidos por la poblacién.

Origen y diversidad de los vegetales comestibles

Los centros de origen definidos por la Comisién Nacional para el Conoci-
miento y Uso de la Biodiversidad (Conabio, 2009) como «espacios donde
ocurrié el origen o la separacién de una especie o poblacién particular»
(p. 1) pueden o no ser también considerados como centros de diversifica-
cién; es decir «regiones en las que las especies o poblaciones se han dis-
persado y diferenciado por fendémenos, como migraciones, aislamiento
geografico o reproductivo y/o mutaciones dando como resultado la diver-
sificacién de las especies» (p. 1). Conocidamente, tenemos espacios geo-
graficos en los que han surgido especies vegetales, por ejemplo, en Méxi-
co, el maiz, la calabaza o el chile, que ademas se han distribuido en otras
regiones, permitiendo su diversificacién; asimismo han sido domesticadas
y se ha realizado una estricta clasificacién de las especies en funcién de sus
ciclos biolégicos, habitos de crecimiento, caracteristicas anatémicas (olor,
sabor, textura) y moleculares, dando un uso fundamental tanto en la ali-
mentacién como medicinal, psicotrdpico, entre otros.

En Mesoamérica, los recursos vegetales constituyeron un acervo na-
tural de alto valor para el aprovechamiento de las culturas; desde la época
prehispénica el cultivo, el uso y la conservacién de las plantas se volvieron
actividades bésicas para la constitucién de sociedades, el establecimiento
de ciudades y el mantenimiento de las poblaciones. Por otro lado, en re-
giones como la andina, el Medio Oriente y la asitica se han documenta-
do actividades comunes que tenian las poblaciones sobre el conocimiento
de las especies locales, asi como el desarrollo de técnicas de produccién,

De la tierra al anaquel y a la mesa

cosecha o aprovechamiento in situ y ex situ, lo que llevé al establecimiento
de los denominados centros de domesticacién.

De acuerdo con la referencia de Hernandez y Leén (1992,) a partir de
la conquista del continente americano, el intercambio de especies vege-
tales y animales cobrd fuerza, por lo que la introduccién y domesticacién
de plantas, fuera de su hdbitat natural, se vio favorecida. Sin embargo, és-
te llevé a la marginacién de ciertos cultivos, principalmente los nativos.

Hoy en dia reconocemos sé6lo un numero limitado de cultivos vege-
tales; de acuerdo con Saouma (1992, p. V), «de las 150 especies vegetales
cultivadas sélo doce aportan el 75 por ciento de nuestra alimentacién y
cuatro producen mas de la mitad de los alimentos que se consumen» co-
mo base de nuestra dieta cotidiana. De esta forma nos damos cuenta del
conocimiento milenario sobre un sinntimero de especies de gran valor nu-
tritivo con que contdbamos y que han quedado a un lado, razén por la que
consideramos urgente el rescate del conocimiento tradicional de especies
nativas tanto en las formas de cultivo, cosecha y conservacién como en la
elaboracién de alimentos.

Alimentos nativos

en desventaja con los alimentos industrializados

Tanto enlos medios rurales como en los urbanos, a pesar del nimero ilimi-
tado de productos para consumo y de su amplia distribucién, se ha identifi-
cado que el ment de las dietas diarias cuenta con una poca variedad de in-
gredientes. En muchos casos carecen de valor nutritivo y de origen remoto
(productos econémicos de importacién principalmente de origen asiatico)
eindustrializado (alimentos congelados, enlatados o procesados, como ha-
rinas, cereales, panesy galletas, por mencionar algunos), con alta cantidad
de aditivos sintéticos (conservadores, colorantes y saborizantes). Aunado a
ello, los cambios en los hdbitos alimenticios ocasionados por el movimien-
to de poblaciones o individuos, la sustitucién por alimentos baratos y de
mala calidad, y la tendencia a un consumo rapido o de poco esfuerzo en su
elaboracién han contribuido a olvidar en nuestro repertorio alimenticio
los productos naturales y de origen local.

Alimentos nativos
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Sumado a lo anterior, la introduccién de cultivos, el desconocimien-
to nutricional, la desaparicién en su hédbitat natural de algunas de esas
especies que no se han domesticado, el desconocimiento bioldgico, la
sobreexplotacién y la desaparicién en sus medios naturales, asi como el
rechazo a su consumo por atributos que se les han impuesto, hacen vul-
nerables a las plantas nativas tanto en el momento de recoleccién o cul-
tivo como en el consumo.

Laalimentacién con base enlas plantas nativas ha quedado restringida
a las poblaciones rurales o indigenas; ademas, las mujeres de mayor edad
son las que atin hacen uso de ellas en la medida en que son distribuidas en
los mercados locales, mientras que los productos para facilitar la prepara-
cién de alimentos, como sazonadores, sopas instantdneas, refrescos, sal-
sas, entre otros, son de muy facil acceso y de bajo costo.

Los saberes agricolas tradicionales
y los alimentos nativos de los municipios de Sahuayo y Jiquilpan
Alolargo delahistoria hemos acumulado un gran repertorio de productos
naturales que podemos ingerir y, de acuerdo con Abasolo (2011), el cono-
cimiento sobre el manejo de recursos naturales (suelo, agua y vegetacién)
y las practicas agricolas se ha fortalecido con el tiempo, generando, como
lo definen Gémez-Espinoza y Gémez-Gonzélez (2006), saberes agricolas
tradicionales (SAT), como las practicas, técnicas, conocimientos y/o cos-
movisiones de una comunidad que responden a problemas que limitan la
produccién agricola. Estos SAT permanecen vigentes y se siguen reprodu-
ciendo en el seno de las sociedades tradicionalmente campesinas, grupos
étnicos o en el medio rural. Sin embargo, en otras comunidades se ha des-
prestigiado lo autéctonoy se ha puesto en peligro la continuidad o la trans-
misién del conocimiento, provocando su desaparicién (Abasolo, 2011).
De acuerdo con lo anterior, se refleja que los campesinos, las amas de
casa, los comerciantes y los ancianos, principalmente, son los reservorios
de la informacién oral en cuanto a las formas de cultivar, cosechar, proce-
sary consumir los alimentos. Es claro que la informacién se ha transmitido
de generacién en generaciéon y a lo largo del tiempo se han visto cambios.
No obstante, la esencia de cada cultivo ha permanecido y es como hasta
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nuestros dias contamos con la informacién necesaria para indagar sobre
los aspectos mencionados, asi como para dar mayor divulgacién al valor
que tienen los alimentos nativos en nuestra comunidad.

Los municipios de Sahuayo y Jiquilpan forman parte de la denomina-
da region Ciénega de Chapala, ubicada en la zona occidente del estado de
Michoacan. En ambos se han encontrado registros de la época prehispa-
nica en la que se desarrollé la cultura nahua, posteriormente se hizo evi-
dente la influencia p’urhépecha (Instituto Nacional para el Federalismo y
el Desarrollo Municipal [Inafed] 2010). Particularmente, la identidad de
los pobladores de cada lugar es ampliamente defendida, sin embargo, la
diversidad cultural en ambos lugares esta representada por la religién y
la alimentacién. Existen un sinnimero de fiestas religiosas celebradas, las
mds importantes son las de Semana Santa, Santiago Apéstol, San Caye-
tano, San Francisco, Dia de Muertos y el Dia de la Virgen de Guadalupe,
todas acompafniadas de vendimias tradicionales con alimentos propios de
cada festividad, elaborados con ingredientes basicos como maiz, trigo, ji-
tomate, calabaza, camote, cebolla, chile, tomate, aguacate y carne de chi-
vo, res o cerdo.

Enla cotidianidad, los habitantes de ambos municipios consumen bo-
tanas frescas o cocidas como una fuente de alimento entre comidas, los
ingredientes principales son frutas y tubérculos de temporada entre los
que destacan mango, pifia, papaya, sandia, meldn, pepino, chayote, jica-
ma, camote de cerro y papa. Las semillas como el guamichil, las guasanas
o garbanzas y los cacahuates también son de alto consumo.

La época de consumo varia de acuerdo a las caracteristicas biolégicas
y agrondmicas de las especies, ya que pueden presentarse sélo en tempo-
ral o disponibles durante todo el afio. Las representaciones culturales son
diversas, aunque en particular destaca el aprendizaje de generacién a ge-
neracién parala obtencién del recurso vegetal, asi como mantener la tradi-
cién de compartir un alimento y escuchar alos abuelos o personas mayores
contar sobre sus experiencias pasadas.

A continuacién se revisaran las caracteristicas nutricionales, culina-
rias, agrondmicas, culturales y medicinales que distinguen a ocho alimen-
tos identificados como nativos, de acuerdo con los criterios antes men-
cionados, para los pobladores de Sahuayo y Jiquilpan, ademds de haber
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considerado su alto consumo, bajo costo y persistencia en la dieta de los
habitantes.>

Agave (Agave spp.)

El nombre que identifica a los agaves hace referencia al titulo genérico
que acuii6 Carlos Linneo? para estas plantas, sin embargo en el México
prehispénico se les conocia como metl o mexcalmetl en lengua ndhuatl. Su
aprovechamiento data también desde esos tiempos y no fue de una sola
especie, sino de diferentes que se diversificaron en todo el pais, principal-
mente para la produccién de bebidas, como el pulque, el aguamiel, y la ob-
tencién de fibras para elaborar sogas o telas; actualmente los usos se han
ampliado incluyendo desde la alimentacién hasta la construccién.

Caracteristicas biologicas y agronémicas
Los agaves son plantas cuyo centro de origen es México. De acuerdo con
los registros de la Conabio (2011) el pais cuenta con el 75% de todas las
especies del género y 55% son endémicas.

Los agaves son plantas que prefieren los ambientes aridos y con alta
incidencia deluz, aunque pueden prosperar en ambientes semidridos o con
mayor humedad. Sus caracteristicas morfolégicas las podemos relacionar
con sus hébitos de crecimiento ya que:

Las hojas o pencas tienen forma de espada, con una espina terminal; sus
bordes estan cubiertos por espinas en formas de dientes. En la mayoria
de los magueyes el tallo es corto y no se nota, pues las hojas, acomoda-
das en forma de una espiral llamada roseta, estdn muy cercanas unas de

otras (Illsey et al., 2005, p. 17).

Su reproduccién es sexual (forman semillas tras la polinizacién de sus
flores) y asexual (a través de hijuelos), esta tltima es la mas comun en los
agaves cultivados; en general se considera que los agaves tienen un ciclo

2 Las fotografias que se presentan en este capitulo fueron tomadas por la autora en la ciudad de Jiquil-
pan, Michoacén.
3 Naturalista sueco que propuso la asignacién de la nomenclatura binominal para las especies biolégicas.
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de vida largo «alcanzando su madurez entre los veinte y veinticinco afios»
(Garcia-Mendoza, 2007, p. 16).

El aprovechamiento de los agaves puede ser de manera silvestre o bien
por la siembra en cultivos de traspatio o intensivos. Son un grupo de plan-
tas altamente adaptables, con una baja demanda de nutrientes y con un
cuidado minimo cuando se encuentran en cultivo.

Aporte nutricional

Los productos obtenidos del procesamiento de los agaves aportan princi-
palmente carbohidratos (aztcares) que en el organismo son aprovechados
como fuente de energia (calorias). De manera industrial, las pifias del agave
se han procesado para la obtencién de aztcares fructanos o fructooligosa-
caridos*yla purificacién de la inulina® que contiene el agave; a los productos
seles ha denominado jarabe de agave e inulina liofilizada y se recomiendan
como auxiliar en la alimentacién de los pacientes diabéticos, por su bajo
indice glucémico, y para el mantenimiento de la microbiota intestinal que
favorece la absorcién de minerales, respectivamente.

Valor culinario y cultural
Los agaves son jimados y cosechados para la elaboracién de bebidas como
el tequila y el mezcal, o bien, se aprovecha la planta completa para la ob-
tencién del pulque y el aguamiel, resaltando en este punto la aplicacién de
précticas artesanales que se ensefian de generacién a generacién por los
maestros mezcaleros. En particular, para los pobladores de los municipios
en que se centro este trabajo, se recuperd la relacién que tienen las bebidas
con el sentido festivo, pues es un elemento basico el compartir una bebi-
da al recibir una visita o incluir su consumo al festejar a un integrante de
la comunidad o la familia.

Tanto en Sahuayo como en Jiquilpan atin se cuenta con maestros mez-
caleros tradicionales, quienes elaboran mezcal principalmente en vinatas

4 Oligopolimeros de fructosa y glucosa (Mufioz, 2011, p. 13), empleados en las industrias de alimentos
y farmacéutica como prebiético y edulcolorante (p. 15). Principal carbohidrato de reserva en los aga-
ves (Mellado-Mojica Lopez- Pérez, 2013).

5 Compuesto de tipo carbohidrato que se extrae de diferentes vegetales, pertenece al grupo de los fruc-
tanos, particularmente, su grado de polimerizacion es de 2-60 y se fermenta en el colon promoviendo
la reproduccién de bifidobacterias benéficas al organismo (Mufioz, 2011).
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de traspatio, utilizando cazuelas de barro y fogones para la destilacién. La
conservacién del conocimiento de las practicas artesanales para la elabo-
racién de esta bebida depende de la continuidad que dan los hijos a la ac-
tividad. Por otro lado, en noviembre de 2012 se otorgé la denominacién de
origen al mezcal producido en Michoacén, siendo ésta una oportunidad pa-
ra conservar las pricticas de elaboracién, pero al mismo tiempo una limitan-
te en la produccién de algunos mezcaleros, pues la inversién y los controles
de calidad que estipula la norma oficial 070-SCFI-1994, Bebidas alcoholi-
cas-Mezcal pueden ser restrictivos para los procesos de algunos de ellos.

Figura 1. Planta de agave manso

Fotografia de JesUs Barrera.

Propiedades medicinales

Por otra parte, se le han atribuido caracteristicas medicinales a los sub-
productos obtenidos del agave, en particular al jarabe (miel) de agave, que
es un cocido de las pencas junto con plantas medicinales o miel. El liqui-
do obtenido es de color d&mbar y es ingerido para atender las afecciones de
las vias respiratorias.
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Camote (Ipomoea batatas)

El término camote deriva del ndhuatl camotli® (Linares et al., 2008) lo cual
sugiere que su uso como recurso vegetal con fines alimenticios data desde
la época prehispédnica. En la regién andina también es ampliamente con-
sumido, siendo hasta la fecha base de la alimentacién de los pobladores
sudamericanos.

Caracteristicas biologicas y agronémicas

Linares y colegas (2008) hacen referencia al origen de la planta de camo-
te desde los bosques tropicales de México hasta el centro de Sudamérica.
De acuerdo con la descripcién que hace Huamén (1992), el camote es una
planta trepadora, de tallo largo y pubescente que se expande de manera
horizontal sobre el suelo; sus hojas son simples, con peciolo, ovaladas o
cordadas y con margenes enteros, dentados o lobulados. Pueden ser de
color verde pélido a oscuro. Las flores crecen en racimos o solitarias en
forma de embudo, de color violeta o blanco y el fruto es una capsula que
contiene de una a cuatro semillas. Su habito de crecimiento es predomi-
nantemente postrado.

De manera particular, la raiz de esta planta se considera modificada
por la acumulacién de almidén, por lo general tiene una forma irregular,
larga y bulbosa. Las variantes de las caracteristicas morfolégicas de la raiz
se centran en la cdscara que puede presentarse de color café, rojizo y mo-
rado, mientras que la pulpa puede ser de color crema, amarillo, anaranja-
do o morado.

Es considerada como una planta rustica, ya que no es demasiado exi-
gente en cuestion de cuidados, lo cual permite su crecimiento en una gran
variedad de condiciones, incluyendo tierras poco fértiles. Es cultivada co-
mo una planta anual usando las raices o esquejes para su propagacién ve-
getativa. La siembra de camote es comtn en Sahuayo pero no en Jiquilpan,
de acuerdo con los datos del Servicio de Informacién Agroalimentaria y
Pesquera [SIAP], 2013).

6 Raiz comestible o blanda.
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Aporte nutricional

El camote contiene una alta concentracién de azticares como el almidén, ade-
mas de otros nutrientes como provitamina A (beta caroteno), vitaminas del
complejo B (tiamina, rivoflavina, niacina), vitamina C, 4cido félico, hierro,
sodio, calcio, f6sforo, potasio, zinc, magnesio, cloroy fibras (Babu, Nambisan
y Sundaresan, 1990; Linares et al., 2008). Por sus caracteristicas nutriciona-
les y beneficios a la salud es considerado como un alimento nutracéutico.”

Valor culinario y cultural

El camote se prepara principalmente como postre, en dulce de piloncillo o
cristalizado, se vende en mercados y tianguis, aunque su consumo es mas
comun en las fechas cercanas al dia de muertos en noviembre. Es uno de
los alimentos mds codiciados para ofrecer en los altares o bien para com-
partir durante las festividades. Pocas personas saben del consumo de otras
formas, como en puré o en gajos fritos en aceite, como sustituto de papa.

Figura 2. Venta de camote en dulce
en el tianguis dominical de Jiquilpan, Michoacan

7 «Sustancias quimicas o bioldgicas activas que pueden encontrarse como componentes naturales de
los alimentos o adicionarse a los mismos. [...] tienen la capacidad de fortalecer las condiciones salu-
dables, sirviendo como auxiliar en el cuidado y mantenimiento de la salud, asi como en la prevencién
de enfermedades y en la mejora de las funciones fisiolégicas del organismo» (Pérez, 2006, p. 22).
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Propiedades medicinales

Su caracter medicinal se relaciona con el efecto antibacteriano y antifingi-
co, principalmente en la piel, ya que lavados con el agua de coccién permi-
ten la eliminacién de verrugas. «Es recomendado en otras enfermedades
como pelagra y el escorbuto (deficiencia de vitamina B y niacina, carencia
de vitamina C) debido ala gran cantidad vitaminas y de carotenos que con-
tiene. De acuerdo a Lorenz y Matos, las hojas y raices son efectivas para el
tratamiento de leucemia, anemia, hipertensién, diabetes y hemorragias»
(Linares et al., 2008, p. 14). Otras fuentes indican que el consumo de ca-
mote favorece la produccién de leche en mujeres en etapa de lactancia. A
pesar de los datos registrados por los autores, existe un vacio sobre el uso
medicinal de esta planta.

Camote de cerro (Dioscorea spp.)

El origen de la planta ha sido discutido, pues los hallazgos arqueolédgicos
sugieren diversas posibilidades. Sin embargo, se considera que es una plan-
ta nativa del occidente de México, Gonzalez (2012) hace referencia a su
domesticacién en regiones de Africa, Asia y América.

Caracteristicas biologicas y agronémicas
Es una planta silvestre, su crecimiento es en forma de guia o enredadera si
encuentra un tutor al cual rodear. Su consistencia es herbacea o semilefiosa,
con un tallo modificado en un rizoma grueso y tuberoso. Sus hojas tienen
una forma acorazonada unidas al tallo con un peciolo, las flores son de color
verde palido a amarillento, bisexuales o unisexuales, y el fruto en forma de
capsula u ocasionalmente una baya (Garcia, 2008; Pulido, 2004). La repro-
duccién de esta especie es tanto de forma sexual como asexual (rizoma).
De acuerdo conla experiencia que tuvo G. Herndndez (2014) con colec-
tores de camote de cerro, las personas hablan de variedades de plantas que
producen el tubérculo con distintas caracteristicas, dependiendo también
de la regién en la que éstos se desarrollen, pues los hay delgados, amargos
o gruesos, rigidos, con alto o bajo contenido en agua.
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Figura 3. Camote de cerro como botana,
puesto ambulante en Jiquilpan, Michoacéan

Aporte nutricional

Los tubérculos de camote de cerro son una fuente de carbohidratos, pro-
teinas, grasas, fibra, cenizas, calcio, fésforo, hierro, sodio y vitaminas,
principalmente carotenos, tiamina, riboflavina, niacina y 4dcido ascérbi-
co (Osunde, 2008). También contiene una gran cantidad de aminoacidos
esenciales entre los que destacan arginina, leucina, isoleucina y valina; y,
en porciones mds bajas, histidina, metionina y triptéfano (Castillo, 2007).

Valor culinario y cultural

La forma mas comun de consumo del camote de cerro es como botana,
se cuece y se le adiciona sal, limén y chile, aunque existe la referencia de
consumo en diversos platillos como tortitas de camote de cerro o en mo-
le. En la regién Ciénega de Chapala, tanto de Michoacan como de Jalisco,
es un producto de alto aprecio, se vende en los puestos locales de botanas
frescas y es distintivo de dicha regién. La poblacién aprecia su presencia
en los puestos ambulantes, pagando un precio no tan econémico como el
que puede tener un pepino o una jicama con chile. Es tan distintivo de la
regién que se ha vuelto un producto de alto consumo por los migrantes
que regresan a su tierra de visita, o bien buscan la forma de llevarlo a su
actual sitio de residencia (normalmente los Estados Unidos).
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La colecta no sélo representa una actividad econémica para algunas
personas, pues los pobladores de la regiéon Ciénega de Chapala, tanto de
Jalisco como de Michoacan, aprecian lalabor como una recreacién o accién
de aventura; los padres o abuelos llevan a los nifios a buscar los mancho-
nes de plantas (sitios en los que crecen muchos ejemplares) y comienzan a
excavar hasta encontrar el camote y sacarlo. Por otra parte, la mayoria de
los colectores, una vez que han sacado el camote, regresan una parte a la
tierra denominada ombliguito, hecho que les asegura obtener el producto
para el afio siguiente. Ademads, por ser una planta silvestre, es posible que
selleve a cabo el ciclo biolégico permitiendo que las semillas se dispersen,
germinen y se formen nuevas plantas.

Propiedades medicinales
Respecto a otros atributos se conoce su valor medicinal en enfermedades
como diabetes, cdncer y menopausia.

Guamouchil (Phithecellobium dulce)

El origen de esta planta es de América tropical y estd ampliamente distri-
buida en la costa del Pacifico mexicano, de ahi la diversidad de nombres
comunes que recibe, incluidos hasta en lenguas indigenas, lo que sugiere
un alto y diversificado consumo.

Caracteristicas biologicas y agronémicas
Botanicamente se considera un arbol de 15 a 20 metros de altura, tiene
el tronco grueso, con madera blanca, corteza delgada y ramas espinosas.
Sus hojas estan divididas, agrupadas en cuatro hojas. Las flores son de co-
lor blanco-cremosas o verdes y estan reunidas en paniculas péndulas. Los
frutos son vainas verdes y rojizas al entrar a la madurez, estan retorcidas
y presentan angostamientos a todo lo largo del fruto; las semillas son re-
dondas, negras y brillosas, estdn rodeadas por una franja blanca rojiza
(arilo). La fructificacién ocurre entre los meses de febrero a agosto (Atlas
de las plantas de la medicina, 2009). La reproduccién de manera natural es
por via sexual.

Sus hébitos de crecimiento son en clima subtropical y resistente a la
sequia. Prospera en terrenos planos u ondulados. Es frecuente a la orilla
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de cauces de arroyos temporales, de carreteras y avenidas y en las vivien-
das (Vazquez-Yanes et al., 1999).

Aporte nutricional
El consumo del arilo (la cubierta de la semilla) aporta vitamina C, pectinas,
compuestos fendlicos y acidos organicos (Monroy y Collin, 2004).

Valor culinario y cultural

Los frutos del guamichil se consideran comestibles, siendo la mayor época
de consumo en las estaciones de primavera-verano, aunado a ello represen-
ta un producto identitario, tradicional y de unién familiar. Los habitantes
de ambos municipios (Sahuayo y Jiquilpan) hacen referencia sobre la emo-
cién que representa el momento de ir a recoger guamuchiles en cubetas,
hacer las herramientas a base de carrizos para quitarlos de los 4rboles, es-
cuchar a los mayores mientras los comen, y reunirse con mas integrantes
de la familia para compartir un tiempo.

Es importante destacar que no hay una restriccién de la poblacién an-
te el consumo del producto, lo comen personas de toda la poblacién y de
cualquier edad. Ante lo descrito, comparto el testimonio de una poblado-
ra joven de Sahuayo:

«Yo recuerdo estar sentada bajo un drbol y ver a mi abuelita comer gua-
muchiles, a mi nunca me gustaron, pero me encantaba sentarme junto a
ellay escuchar sus platicas mientras me insistia que comiera porque decia
que son buenos para el estémago debido a las propiedades que tiene para
desparasitar» (Evelia Avalos, comunicacién personal, 15 de enero, 2015).

Los habitantes reconocen encontrar de dos tipos: el ahogadizo, cuya
consistencia la definen como un fruto seco y amargo, y el dulce que tiene
un sabor agradable y es de consistencia carnosa y esponjosa. El preferido
por supuesto es el dltimo. La presencia de uno u otro est4 relacionada con
la temporada de lluvias. Ademds, después de cosechar los frutos pueden
representar una fuente extra del ingreso familiar pues son vendidos a pie
de carretera o en las entradas de las casas.

Otros usos que se le da a los productos que se extraen del arbol de
guamuchil son como adhesivo (latéx), aromatizante (aceites esenciales),
colorantes (corteza), combustible y de construccién (madera), forraje (fru-
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to, hoja tallo joven y semilla), melifera (flores) y tutor de cultivos (tronco)
(Monroy y Colin, 2004). Localmente, se mencioné que «la cascara de los
frutos servia para curtir el cuero de animales» (David Villanueva, comuni-
cacién personal, 15 de enero, 2015).

Figura 4. Guamuchiles para disfrutar en familia

Propiedades medicinales

Localmente se sabe que sirven para desparasitarse y controlar la diabetes.
La informacién encontrada en el Atlas de las plantas de la medicina (2009)
destaca propiedades medicinales como antipirético, astringente, antiinfla-
matorio y en enfermedades estomacales (para desparasitar).

Tomate milpero (Physalis philadelphica)

Una de las plantas de mayor aprecio culinario por los habitantes de las lo-
calidades en estudio es el tomate milpero, planta silvestre que crece en los
sembradios de maiz como arvense, y cuyo fruto es cosechado para con-

Alimentos nativos



sumo propio o bien para su venta. El origen de los tomates esta asignado
a Mesoamérica, asi como su domesticacién. La palabra tomate deriva del
néhuatl tématl.

Caracteristicas biologicas y agronémicas

La planta de tomate es herbacea, alcanza una altura aproximada de 60
centimetros, su tallo y hojas son verdes y pubescentes; las flores son ama-
rillas y forma un fruto esférico y de textura lisa, de color verde a amarillo,
cubierto ademais por el céliz de la flor, estructura que cominmente es de-
nominada como cascara. El tamafio puede variar, el tomate milpero mide
aproximadamente 1.5 centimetros de didmetro.

Figura 5. Puesto con tomate milpero a la venta

Respecto a su crecimiento se sabe que las plantas prefieren suelos hu-
medosy en su calidad de maleza en el cultivo del maiz no demanda fertili-
zacién. Los campesinos, al limpiar los cultivos del maiz, eliminan el toma-
te silvestre, denominado tomate milpero, aprovechando su presencia para
cosecharlo; su aparicién en las tierras esta relacionado con el comienzo de
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la época de lluvias. La siembra a partir de semillas es un proceso simple y
se puede llevar a cabo recuperandolas de los frutos que se cosechan, lo que
permite tener disponibilidad de plantas en cualquier época del afio, comolo
hacen algunos productores en Jalisco, asi lo mencioné un comerciante de
Jiquilpan que vende tomate milpero en toda temporada yles compra a ellos.

Aporte nutricional

Los nutrientes principales que aporta el consumo del tomate son carbo-
hidratos, vitaminas C, Bg, B2, B6, B12 y E, potasio, sodio, calcio, hierro,
yodo, magnesio, zinc, selenio, fésforo, dcidos grasos poliinsaturados, pro-
teinas y fibra, destacando el aporte de los dos primeros por su concentra-
cién en el fruto.

Valor cultural y culinario

La parte comestible es el fruto y ha sido utilizada desde que se sabe de su
consumo para para elaborar salsas picantes como acompanante de platillos,
o bien para sazonar carnes y hortalizas. De forma particular, hay mayor
preferencia por parte de los consumidores locales y cocineras por el toma-
te milpero pues da un sazén diferente a los platillos o salsas que se elabo-
ran con él, comparado con el tomate de cdscara;® aunque la desventaja de
su consumo es que no estd disponible mds que en una determinada época
del afio y, por otro lado, que es mds caro que el de cdscara.

La venta del tomate milpero no es a granel, se le encuentra en puestos
afuera del mercado o en las calles cercanas a éste. La demanda depende del
platillo que se quiere elaborar, aunque las cocineras dela regién mencionan
que «no hay nada mejor que una salsa de molcajete con tomate milpero»
(Cecilia Ochoa, comunicacién personal, 11 de diciembre, 2014). Otro da-
to proporcionado fue que «la cascarita del tomate se puede poner a hervir
en agua, la cual se agregara a la harina de los tamales o de los buiiuelos y
éstos van a esponjar mejor» (Imelda Robles, comunicacién personal, 27
de diciembre, 2014.

8 Cabe aclarar que el tomate de cascara es también el tomate verde, pero que ya ha sido cultivado y en
el que sus frutos son mas grandes que los del milpero.
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Propiedades medicinales

Algunos pobladores de Sahuayo comentaron que los tomatitos asados ayu-
dan a curar infecciones en la piel, garganta y oidos. En el Atlas de las planas
de la medicina (2009) se incluyen algunos otros atributos medicinales co-
mo alternativas para atender afecciones digestivas, tratamiento de la pre-
sién alta, controlar la sed de los diabéticos, disminuir la inflamacién de las
amigdalas, ademas favorece la disminucién de la tos.

Verdolaga (Portulaca oleracea)

El origen de la verdolaga, al igual que otras especies, aun se encuentra en
investigacién, pero su consumo e introduccién al cultivo data desdela época
prehispanica, también es considerada como parte del grupo de los quelites.?

Figura 6. Plantas de verdolaga para venta y consumo

9 Del néhuatl quilitl, plantas comestibles o verduras.

De la tierra al anaquel y a la mesa

Caracteristicas biologicas y agronémicas
Botdnicamente se describe como una planta de consistencia carnosa, con
un tallo de color rojizo que se extiende para su crecimiento, sus hojas y flo-
res son pequenas, estas dltimas de color amarillo. Produce un fruto deno-
minado capsula, el cual contiene las semillas, que sirven parala generacién
de nuevas plantas. Su reproduccién es sexual y tiene un ciclo de vida anual.
Es una planta rastrera, resistente a la sequia, crece a las orillas de los
rios y canales de riego; sin ser la temperatura una limitante para su creci-
miento, en los campos agricolas es considerada como una maleza.™

Aporte nutricional

El consumo de verdolaga aporta carbohidratos, proteinas, antioxidantes,
acidos grasos omega 3 y 6, vitaminas C, B y E, y minerales como magne-
sio, calcio, potasio y hierro. Es posible encontrar en la planta mediadores
quimicos como dopamina y noradrenalina (Hernidndez, 2012).

Valor cultural y culinario

De la verdolaga, las hojas y los tallos son aprovechados para consumo,
se pueden comer en crudo, preparando ensaladas o cocidos en guisados,
el platillo mds comun es la carne de cerdo con verdolagas en salsa verde.
Hernandez (2012) realizé una revisién bibliogréfica acerca del aprovecha-
miento de esta planta y recuper6 informacién de diez recetas en las que,
ademds de la ya mencionada, destacan las verdolagas con huevo o fritas
con cebolla para servir en una tortilla y hacer un taco. Sin embargo hay un
desconocimiento por parte de las mujeres (como las encargadas de la ela-
boracién de la comida en las comunidades locales) sobre el beneficio nu-
tricional que tiene esta planta si es incorporada a la dieta cotidiana. Como
actividad final, se presenté el recetarioy, enla charla, la mayoria delas asis-
tentes decian que sus esposos quitaban las verdolagas de los sembradios,
pero las tiraban pues para ellas no representaban una fuente de alimento.

10  Se define como planta dafiina a los sistemas de produccién de cultivos y también a los procesos in-
dustriales y comerciales; ademas su presencia se relaciona con la disminucién de nutrientes y recurso
hidrico para el cultivo (Mortimer, 1996).
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Propiedades medicinales

En el saber tradicional local la planta de verdolaga es utilizada para despa-
rasitar; en el Atlas de las plantas de la medicina (2009) refieren su uso para
atender otras enfermedades digestivas, como infecciones estomacales, es-
trefiimiento; también se registra que puede ayudar en casos de infeccién
en vias urinarias y calculos renales.

Chayote (Sechium edule)

Otro alimento representante de la diversidad local y del aprovechamiento
de los recursos vegetales desde las épocas prehispénicas es el chayote, del
nahuatl chayotli.** Su origen es atin desconocido, pero su domesticacién es
atribuida a México y Guatemala. Localmente se le aprecia y su consumo
es muy peculiar.

Caracteristicas biologicas y agronémicas

La planta de chayote es una trepadora, sus tallos son fibrosos y de una lon-
gitud de hasta 15 metros de largo. En los nudos de los tallos surgen zarci-
llos, estructuras que le permiten abrazar a un tutor u otra estructura que
le ayude a fijarse para su crecimiento. Las hojas tienen forma de palma y
se unen con un peciolo corto al tallo, las flores son unisexuales (monoica)
y su coloracién es amarilla con verde.

La estructura del fruto es muy diversa en cuanto al color y textura
de su cubierta o piel (exocarpo), que va desde un verde oscuro al claro y
blanco, ademds se puede presentar lisa o con espinas. Otra variante es su
tamarflo, pues hay frutos pequertios de aproximadamente 10 centimetros,
mientras que los mds grandes miden 15; su consistencia es carnosa. Otra
caracteristica distintiva es su raiz, que es fibrosa, pero en algunos casos se
tuberiza, formando una estructura engrosada parecida al camote, conoci-
da localmente como chinchayote (Santoyo, 2012).

La exigencia del cultivo es minima, ya que se puede cultivar en cualquier
época del afio y en el tiempo de secas se recomienda hacer riegos frecuen-
tes; la presencia de un tutor o guia le permitira desarrollarse y posterior-
mente facilitar la cosecha de los frutos. La obtencién de nuevos ejemplares

11 Calabacita espinosa.
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se hace enterrando los frutos maduros (con semillas que estdn en etapa de
brotacién) (Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pescay
Alimentacién [Sagarpal, 2014). Por otro lado, es comun ver en los traspa-
tios plantas de chayote como una alternativa de produccién local.

Figura 7. Botana de domingo, chayotes cocidos

Aporte nutricional

La parte comestible, que es el fruto, contiene carbohidratos, proteinas,
calcio, fésforo, hierro, vitamina A, tiamina, riboflavina, niacina y 4cido
ascoérbico.

Valor culinario y cultural

El consumo local de chayote no es muy variado, principalmente se cuece y
se vende como botana en los puestos de frutas, preparado con sal, limén
y chile; otra forma de comerlo es en caldos o algin guisado de carne con
salsa. Los platillos como las tortitas de chinchayote o cocido en sopas y
guisados eran muy populares en las comunidades p'urhépechay en algunas
mesas de localidades como Sahuayo y Jiquilpan. No obstante, la tradicién
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de cosecharlo y prepararlo se ha ido perdiendo y, actualmente, pocas per-
sonas lo conocen y, por lo tanto, consumen.

Propiedades medicinales

La informacién de fuentes locales sobre usos medicinales fue escasa, sin
embargo existen registros encontrados en el APMTM (2009) y en el trabajo
de Reyes (2012), en los que se destaca que las infusiones de hojas y semi-
llas sirven como diuréticos, auxiliares en el tratamiento de la arterioscle-
rosis o hipertensién y enfermedades renales.

Jicama (Pachyrhizus erosus)

El consumo de raices como la jicama fue fundamental en muchas pobla-
ciones. En nuestras culturas prehispanicas hay registros de su aprovecha-
miento y su nombre de origen ndhuatl, xicamatl,** lo confirma.

Figura 8. Jicamas para refrescar el dia

12 Raiz acuosa.
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Caracteristicas biologicas y agronémicas

La estructura de la planta es de tipo guia o enredadera, por lo que puede
crecer postrada o sobre un tutor. Su tallo es largo (5 metros) y fibroso, sus
hojas trifoliadas tienen forma de palmeada, sus flores van del color blanco
al lila o0 azul. Forma un fruto tipo vaina que contiene las semillas. Su raiz
se considera de almacenamiento ya que se engrosa, debido a la acumula-
cién de agua y azticares como fuente de reserva, llegando a medir hasta 30
centimetros de didmetro.

Se siembra a partir de semillas y se requiere de una buena fuente de
riego para su desarrollo y no es exigente en cuanto a la temperatura. Una
caracteristica importante es que crece en suelos con buen drenaje y po-
co compacto, lo cual favorece que no se deforme y pudra la raiz. En el co-
nocimiento local los agricultores y consumidores distinguen dos tipos de
jicama, la de leche y la de agua, siendo la primera mas fibrosa y seca, y con
mayor cantidad de liquido la segunda.

Debido a que no es un cultivo de alta rentabilidad, algunos campesi-
nos la siembran y el producto de la cosecha es intercambiado por otros
productos como frijol.

Aporte nutricional

El consumo de la jicama principalmente aporta agua, carbohidratos como
almidoén, fibra y vitamina C ademads de los minerales calcio, fésforo, hierro,
cobre y potasio (Flores y Sagastume, 2000).

Valor cultural y culinario
La raiz es consumida como botana acomparada de sal, limén y chile, muy
pocos laincluyen en guisados como parte de la guarnicién. Es caracteristi-
co encontrarla en los puestos de fruta de las plazas y parques o en las tien-
das escolares y no puede faltar en la lista de botanas de bares o cantinas,
asi como en las entradas que se sirven en las fiestas. Otra oportunidad de
consumo es en la época decembrina, cuando con frecuencia se usa de re-
lleno en las pifiatas, juto con otras frutas, como tejocotes y cafas.

Un dato relevante que se encontr6 fue que las semillas son téxicas, por
lo tanto no deben ser consumidas. El componente téxico es un metabolito
secundario que algunos campesinos han utilizado como veneno.
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Propiedades medicinales
Su valor medicinal ha sido poco estudiado, pero actualmente se ha desta-
cado su importancia como nutracéutico ya que los aztcares que almacena
se denominan oligofructanos, cuya caracteristica principal es que no se
acumulan en el cuerpo humano y su consumo es altamente recomendado
para pacientes diabéticos.

Consideraciones finales

Lalista de alimentos revisados es sélo es una muestra de la gran diversidad
de productos vegetales poco aprovechados, pero con alto valor nutritivo.
Su falta de consumo por la poblacién se relaciona con su aparicién tempo-
ral, pero también por el desuso en la elaboracién de platillos por parte de
las cocineras, asi como la poca importancia que se le da al aporte nutricio-
nal que contiene cada alimento.

El amplio conocimiento que poseen ciertos habitantes de las comuni-
dades sobre el cultivo y el consumo debe ser reconocido por la poblacién
en general y aprovechado como una estrategia de incorporacién de ali-
mentos a nuestra dieta con caracteristicas nutricionales de alto valor, de
origen natural y de facil acceso. Sin embargo, la tendencia a abandonar los
cultivos tradicionales va en aumento, lo que sugiere una disminucién en
la diversidad de productos para la alimentacién.

El aporte nutricional de cada alimento revisado, ha sido subestimado
y podemos darnos cuenta de que en la mayoria de los casos no solo aporta
nutrientes para nuestro desarrollo diario, sino que proveen una fuente de
ingredientes que ayudan en la prevencién de enfermedades.

Queda un gran trabajo por hacer para enriquecer el conocimiento de
las especies presentadas, asi como para el reconocimiento y revalorizacién
de otras que aun no se han abordado. Ademas, el estudio de cada planta
debe estar representado tanto por los campesinos, comerciantes y consu-
midores, es decir, crear sistemas integrales para su conocimiento, difusién
y aprovechamiento sustentable.

De la tierra al anaquel y a la mesa
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Cronicas de mezcaleros

JesUs Barrera Gémez!

Introduccion

¢Qué es el mezcal? Considerada como una bebida espirituosa, por su con-
tenido alcohdlico, es el resultado de la coccidn, fermentacién y destila-
cién de los corazones de maguey silvestre, los cuales sufren un proceso
de transformacién hasta obtener un producto «que junto con el tequila se
considera uno de los tantos simbolos caracteristicos de la cultura mexica-
na» (Eguiarte y Gonzélez, 2007, p. 29).

A partir del acomparfiamiento que se hizo a un productor artesanal del
mezcal, este capitulo muestra el proceso que se lleva a cabo desde que se
elige la planta y se cosecha hasta el destilado y la prueba de calidad.

Para situar al lector, primeramente se habla un poco de la historia del
agave y su importancia cultural, asi como de las técnicas e instrumentos
utilizados parala elaboracién de esta bebida en la época prehispénica; pos-
teriormente se describe el proceso y, finalmente, se incluyen los relatos de
cinco maestros mezcaleros, quienes narran c6mo se iniciaron en este im-
portante oficio y cudl es el proceso que ellos siguen.

Historia del mezcal

Se tienen indicios de que esta bebida comenz6 a elaborarse desde la época
prehispénica, ya que del «<ndhuatl proviene la palabra “mezcal”, que signi-
ficalo siguiente: Mezcal-Mexcalli: Metl (maguey o agave) e Ixcalli (cocido)»
(Zizumbo et al. 2009, p. 1). Los p’'urhépecha también lo conocian, tanto
que lo llamaron sikuani, que significa “embrujo”, por los efectos generados
al ingerirlo. Braulio de Luna (2009) nos dice que el uso de los agaves data
del periodo precolombino:

1 Universidad de La Ciénega del Estado de Michoacan de Ocampo.
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Cuando los pueblos indigenas encontraron en esta maravillosa planta
una fuente abastecedora de materia prima para elaborar cientos de pro-
ductos. De las pencas obtenian hilos para tejer costales, tapetes, morra-
les, cetiidores, redes de pesca y cordeles; las pencas enteras se usaban
para techar las casas a modo de tejado, los quiotes secos (tallo floral que
alcanza mas de tres metros) servian como vigas y como cercas para deli-
mitar terrenos; las ptas o espinas se utilizaban como clavos y como agu-
jas; de las raices se elaboraban cepillos, escobas y canastas; del jugo del
maguey ademas del aguamiel, se obtenia la bebida ritual por excelencia:
el pulque. Sin embargo, de esta multiplicidad de usos, sélo unos cuantos

han prevalecido y se han transformado a lo largo de la historia (pp. 8-9).

Actualmente, por lo menos en Michoacan, la variedad de usos del aga-
ve ya no se conserva. Pero si la elaboracién del mezcal a través de uno de
los instrumentos principales: el destilador, del cual se pensaba, hasta hace
poco tiempo, que su origen se relacionaba con la llegada de los esparioles,
durante la conquista, posiblemente porque durante el siglo XVI, en el es-
tado de Colima, se utilizaba un destilador de tipo filipino (véase figura 1)
cuando se elaboraba licor de coco.

Figura 1. Destilador tipo filipino (Izqg.) e ilustracién de Lumholtz

Fuente: Barrera, Leal y Hernandez (2012, p. 21) y Mezcalpedia (2010, p. 4), respectivamente.

De la tierra al anaquel y a la mesa

Tiempo después, en el siglo XV11, se introdujo a México un destilador,
tipo drabe (véase figura 2), con el que se hacia otra bebida a partir de la ca-
fa de azicar en los valles de Amatitldn y Tequila, Jalisco.

Figura 2. Destilador tipo arabe

Fuente: Dani (2012).

No obstante, en 1898, el explorador noruego Carl Lumholtz encon-
tré destiladores muy sencillos en sus viajes por la sierra huichola y Mi-
choacan, asi que concluyé que eran anteriores a las fechas de la conquista
(Mezcalpedia, 2010).

Recientemente, Zizumbo y colegas (2009) comprobaron que las bebidas
destiladas eran conocidas y elaboradas por los pueblos mesoamericanos
antes de adoptar los métodos europeos; estas bebidas fueron elaboradas
con vasijas de barro alas que llamaron «destilador mesoamericano tipo ca-
pacha» (p. 4) (véase figura 3), las cuales fueron sometidas a pruebas para
corroborar la destilacién de fermentos de agave.

De Luna (2009) nos redacta un escrito del jesuita José de Acosta en su
Historia natural y moral de los Indias, quien sefiala que los pobladores 1la-
maban al agave: «El drbol de las maravillas, del que los nuevos o chapeto-
nes, suelen escribir milagros, de que da agua y vino, aceite y vinagre, miel,
arrope e hilo, aguja y otras cien cosas».
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Figura 3. Destilador tipo capacha Actualmente esta bebida tiene
una gran importancia cultural, Pérez
(2007) menciona: «El mezcal tiene
una funcién social en sus comunida-
des de origen, pues es parte esencial
de las fiestas familiares, patronales,
civicas y funerarias, asi como de su
gastronomia, por lo que una parte
sustancial de su produccién es con-
sumida en dichas comunidades o re-
giones de influencia cultural» (p. 56).

La produccién artesanal de mez-
Fuente: Zizumbo y colegas (2009, p. 4) cal en comunidadesindigenasy cam-
pesinas se debe ala determinacién de
sus pobladores por conservar las formas tradicionales de elaboracién que
han heredado de sus antepasados. Aqui se encuentra el conocimiento so-
bre la trasformacién de los magueyes para su aprovechamiento y también
sus propias aportaciones, por ejemplo, las técnicas que han implementado
de acuerdo con sus necesidades. Cabe sefialar que cada una de las etapas
de produccién lleva una carga simbdlica, ademds, su consumo casi siem-
pre es ritual y esta presente en las fiestas y celebraciones de la comunidad
(Pérez, 2007).

Por este consumo que data de la época prehispanica es que se encuen-
tran en México varios estados productores, sin embargo, sélo a algunos se
les ha otorgado la denominacién de origen. Michoacan es uno de ellos, en
el mapa (figura 4) se pueden observar estas zonas.

Son ocho los estados considerados con esta denominacién, cinco de
ellos tienen el reconocimiento en todo su territorio, mientras que en tres
se reconocen s6lo algunos municipios; tal es el caso de Michoacéan, en don-
de seidentifica a veintinueve de ellos, mientras que Tamaulipas tiene once
y Guanajuato solamente uno.

Podemos decir que en todos estos estados hay diferencias en la elabora-
cién, la mas notable se encuentra en el uso de las variedades de agaves, des-
pués, pero no menos importante, es la destilacién, ya que en algunos lugares
usan cobre, otros madera, unos mas acero inoxidable o también el barro. En
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cuanto a la fermentacién, algunos la realizan en pilas de cemento, otros en
cueros de ganado o en tinas de madera. Esos pequefios detalles sonlos que dan
las peculiaridades a los distintos sabores de mezcal en cada zona productora.

Figura 4. Estados que actualmente
cuentan con denominacion de origen de mezcal

. Durango
. Zacatecas

. San Luis Potosf

. Tamaulipas (once municipios)
. Guanajuato (un municipio)

. Michoacéan (veintinueve municipios)
. Guerrero

. Oaxaca

ONOUGhAhWNH

Produccion artesanal

El proceso artesanal de produccién se puede resumir en seis etapas. La co-
secha es la primera, en ella el productor se dedica a buscar y jimar el agave
silvestre, conocido como maguey bruto. Cabe mencionar que no todas las
especies utilizadas en el proceso son cosechadas de forma silvestre, varias
han sido domesticadas para facilitar su cultivo, tal es el caso de otra espe-
cie utilizada y conocida como chato Sahuayo o maguey manso.

Este primer momento es el de mayor trabajo fisico, ya que para cose-
char el maguey bruto se recorren grandes distancias a pie para encontrar
el agave. Son lugares a los que los vehiculos no tienen acceso, asi que hay
que caminar hasta donde estan las pencas. Una vez que se descubren son
transportadas con la ayuda de un caballo o una mula.
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Después sigue el horneado, que se realiza dentro de un hoyo, ahi se
acomodan las pifias de la siguiente manera: primero se coloca una capa de
lefia, posteriormente una de piedras, éstas arderdn a gran temperatura y
mantendran el calor por mucho tiempo, encima de ellas se colocan las pi-
fasy, por ultimo, se tapa con una lona y se sella con tierra, de esta manera
se coceran durante dos o mds dias, o hasta que el maestro mezcalero vea
una coccién 6ptima para sus necesidades.

Figura 5. Proceso de elaboracion de mezcal

Horneado

Prueba de calidad Destilacién Fermentacion

Una vez horneadaslas pifias, se dejan enfriar para proseguir con el ma-
jado, proceso en el que se desbaratan los agaves para que suelten sus jugos.
Algunos productores siguen la técnica tradicional de manera manual abase
de mazos, hachas o cualquier instrumento con el que se puedan desbaratar
las pencas y el corazén o cogollo® del maguey; otros han optado por mo-
linos de gasolina, segtn los productores, esto requiere de estar atentos y
de mucho cuidado para no derramar gasolina o aceite a las pifias majadas,
ya que puede repercutir tanto en la fermentacién como en el sabor final.

2 Pencas centrales del agave.
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Posteriormente las pifias se colocan en las pilas de fermentacién, ahi
se mide y regula el nivel de azucar, dependiendo los requerimientos del
productor. En los primeros dias de esta etapa hay que estrujar, como ellos
llaman al proceso de revolver los mostos® y dejarlos reposar durante los
ultimos dias de la fermentacién. Mientras tanto es necesario limpiar la
cocina, revisar las ollas y abastecer de lefia y agua para comenzar conla des-
tilacién en barro rojo, técnica que da un sabor caracteristico, muy agrada-
ble al paladar; dichos destiladores son muy parecidos a los de tipo filipino.

Al final se hace la prueba de calidad, también artesanalmente, dado
que se basa en realizar un batido con ayuda de una escobetilla (hecha con
hojas de pino), misma que provocara la presencia del perlado, es decir, de
las burbujas que salen ala superficie y que indican la presencia del alcohol;
dependiendo el tamafio que tenga el perlado y del tiempo que dure, el pro-
ductor se guia para saber la graduacién alcohdlica del mezcal.

Espreciso mencionar que en esta tltima etapa las vinatas* o destilerias
de esta regiéon son muy visitadas por amistades y compradores para degus-
tar el mezcal recién hecho o «calientito», como ellos lo llaman.

Como puede verse, independientemente del origen, el procedimiento
para la elaboracién de cualquier tipo o variedad de mezcal consta de cua-
tro actividades distintas: coccién, molienda, fermentacién y destilacién.
Sélo que estas actividades no se llevan a cabo de la misma forma en todas
las destilerias. Por otro lado, debemos sefialar que las caracteristicas orga-
nolépticas del mezcal obedecen a la variedad de agave utilizado y, en gran
medida, al tipo de proceso que se lleva a cabo para su elaboracién (Serra
y Lazcano, 2009).

Las especies de agave que pueden ser utilizadas para la produccién de
mezcal, segin la norma oficial mexicana 070-SCFI-1994 (1994), son las
siguientes:
®  Agave angustifolia Haw (maguey espadin).
®  Agave asperrima Jacobi, amarilidiceas (maguey de cerro, bruto o ce-

nizo).

Agave weberi Cela, Amarilidiceas (maguey de mezcal).

Agave potatorum Zucc, Amarilidiceas (maguey de mezcal).

3 Extractos de agave en proceso de fermentacion, puede ser de mezcal o de tequila.
4 Asi se les llama a los lugares donde se produce mezcal.
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®  Agave salmiana Otto ex Salm, ssp. Crassispina (Trel.) Gentry (maguey en este trabajo, el mismo don Mino lo comenta de la siguiente manera:
verde o mezcalero). «pobrecitos viejos, qué harian sin sus viejas».

e Otras especies de agave, siempre y cuando no sean utilizadas como
materia prima para otras bebidas con denominacién de origen dentro Figura 6. Horneado de agave
del mismo estado (p. 4).

Los maestros mezcaleros de esta region generalmente usan, algunos de
ellosla cultivan, la variedad Chato Sahuayo, que pertenece al género Agave
(su determinacién especifica atin se encuentra en debate).

Cronicas de maestros mezcaleros
Conocer la manera en que se elabora el mezcal es un poco complicado, en
esta investigacion fue necesario acompanar a uno de los principales pro-
ductores y, junto con él, seguir el proceso que para nada es cosa facil. Afor-
tunadamente el sefior Francisco Magafia (don Mino) fue muy accesible y
permitié documentar las etapas que se explicaron en parrafos anteriores.
Don Mino (entrevista, 13 de noviembre, 2014) es uno de los maestros
mezcaleros mas conocidos en esta zona. Es poseedor de una de las vinatas

mds visitadas de Sahuayo, ya sea que acudan por el lugar en que se encuen-
tra (hasta el fondo de una barranca), sitio que incita a tomar un mezcal o

un «chingadazo», como ellos lo nombran, o por las tantas amistades que Sobre la presencia femenina, la esposa de don Mino cuenta una anéc-
tiene y que se deben a la generosidad y amabilidad con que trata a la gen- dota de un productor vecino de ellos:

te. Es un productor que mantiene el proceso cien por ciento artesanal, a

pesar del gran sacrificio que esto implica, desde caminar para ir a jimar los Estaba el sefior estrujando el mosto de las pilas cuando vio que venia una
agaves, elmajado amano, la estrujada enla fermentacién, también manual, sefiora «volada», a la cual le decia Maria, la Coqueta, y el viejillo también
hasta el destilado en ollas de barro. Es uno de los pocos que incorporan a era «volado», pues les dijo, pAsense mujeres, pasen. Entonces se pasaron

su familia en el equipo de trabajo, tanto los hombres que no han emigrado las mujeres, esa vinata no le dio nada por andar de coqueto, bien dicen

a Estados Unidos como las mujeres, todos colaboran por igual en la hor- que el vino asi como vino se va.

neada, asi como en la majada y en la destilacién (véase figura 6). La tinica

parte del proceso en la que no ayudan las mujeres, por 6rdenes de don Mi- Don Mino es una de las personas que luchan por mantener la elabo-
no, es en la fermentacién, ya que existen creencias culturales que aluden racién artesanal para seguir proporcionando a sus clientes ese sabor tan
a que el aroma que se desprende de la sangre menstrual puede cortarla, peculiar del mezcal michoacano.

tampoco pueden entrar las personas que fueron a un velorio o a un entie- Otro productor es Fernando Valdovinos (entrevista, 10 de noviembre,
rro (Barrera, Leal y Hernandez, 2012, p. 19). El apoyo familiar es basico 2014) quien vive en Jiquilpan, Michoacan. El es uno de los productores
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que ha tecnificado més el proceso de elaboracién del mezcal, ha cambiado
el majado a mano por un molino, la destilacién es realizada con alambi-
ques de acero inoxidable y otros instrumentos que le facilitan el trabajo.
El nos platica un poco sobre la historia del mezcal en la zona occidental
de Michoacan:

Todo comenzé cuando los indigenas estaban desmontando para sem-
brar, después al prender fuego comenzaron a oler como a piloncillo, al
buscar vieron que eran los agaves los que olian asi y al probarlo su sabor
era dulce; después ellos mismos lo comenzaron a cocer, ya que el maguey
era la Unica planta que les proporcionaba alimento, proteccién y techo.
La proteccién la obtenian sembrandolos como cercas en sus terrenos, el
techo lo conseguian con las pencas y los quiotes en forma de vigas, por
ultimo, el alimento, que lo obtenian al cocerlo, en una ocasién se les mo-
j6 con la lluvia y comenzaron a observar cdmo se fermentaba; fue asi la

manera en que comenz6 a conocerse el mezcal.

También menciona por qué ha cambiado varios instrumentos, entre
ellos, las ollas de barro por acero inoxidable, cuestién que le ha dado un
mejor rendimiento en la produccién, aproximadamente tres veces mds
que destilando con barro. El mismo menciona las ventajas y las desventa-
jas de esta técnica:

[Hay] mayor produccién, no transmite sabores, tenemos mds higiene, lo
malo es que varios clientes prefieren el sabor que deja el destilado en ba-
rro, ya que es algo que caracteriza el mezcal de esta regién [y la diferencia]
de otras, como Morelia, donde usan madera de pino que, en lo particu-

lar, no me gusta por su sabor a ocote, pero en gustos se rompen géneros.

Fernando es una persona con muchos conocimientos en su area de
trabajo, indica que el mezcal de la zona occidental de Michoacdn tiene un
gran potencial para competir con mezcales hechos en otras regiones de Mé-
xico. El piensa que debe verse como un producto que debe ser redituable.

Por su parte, Alfredo Negrete, productor de la comunidad El Anil de
Sahuayo, Michoacan, conserva su vinata en un 9o por ciento artesanal.

De la tierra al anaquel y a la mesa

Lo tnico que ha modificado es la majada, que ya no es hecha a mano sino
con motor, ademds, durante el tiempo que ha trabajado en este oficio, ha
probado cambios de las ollas de barro por acero, pero comenta que no le
gusto el resultado. Indica que uno de los principales problemas para los
productores en este momento es la economia:«No hay dinero, por eso ya
no vendemos como antes, aparte de hecho tanta corrupcién que hay pa-
ra poder transportar nuestro producto y segin el gobierno hace algo por
ayudar, pero qué hace, no hace nada, no ayuda en nada».

Producir mezcal, explica, «es un trabajo muy delicado, porque asi co-
mo te puede dar una vinata no te da nada; es mas, de la misma vinata, de
todas las pilas, puede que una si te dé y las demds no, o que unano déy
las demais si. No es como en las tequileras, que les ponen quimicos para
que les ayuden a sacar y listo, aqui no» (entrevista, 6 de noviembre, 2014).

Esto nos habla de una de las diferencias que hay entre el mezcal y el
tequila, dos hermanos hechos con corazones muy similares, pero procesa-
dos de diferente manera: mientras que el primero todavia lo encontramos
artesanalmente y en destilerias familiares, el segundo ha sido industria-
lizado por las grandes empresas productoras de bebidas alcohdlicas. Don
Alfredo platica cémo aprendié a hacer mezcal:

Yo me ensefié con el papd y los hermanos de mi esposa, porque me gustd
el vino y el trabajo, fue como me empecé a ensefiar poco a poco. Después,
en el tiempo que empecé a hacer solo, una de las cosas que me pasaron,
una vez que me vine de Estados Unidos junto con un amigo, echamos una
vinata para el tiempo de frios y cuando hace frio el mezcal se esconde,
se baja al fondo de la pila, es como uno cuando tiene frio, se esconde en
el colchén con los sarapes, y nosotros no sabiamos. Empezabamos a tra-
bajar cuando veiamos que no salia, lo tltimo de las pilas se lo ddbamos a
las vacas, al rato las vacas andaban por el camino bien borrachas, puesla

vinata si estaba buena, nomads que se nos escondié el mezcal por el frio.

Como se ve, no sélo se divierte con su trabajo, también le gusta, es un
maestro con mas de cuarenta afios incursionando en la cultura mezcalera
y posee los conocimientos necesarios para elaborarlo. Hasta el momento
es uno de los pocos en esta regién que embotellan y etiquetan.
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Otra persona que produce mezcal cien por ciento artesanal es Juan
Arreguin (entrevista, 7 de noviembre, 2014), su incursién como maestro
mezcalero fue herencia de su padre, él cuenta cdmo se inici6 en este oficio:

Mi padre me llevaba a la vinata para ayudarle, llevarle de almorzar. Asi
fue como me fui metiendo a este jale, hasta que poco a poco me fue gus-
tando y hasta el momento no he dejado de hacer, desde hace 30 afios, y
soy el tnico de la casa que aprendi a hacerlo, los demas nomads hacen in-

tentos, pero no, no saben hacer mezcal.

Aligual que don Mino, la horneada en pozo, el majado a mano, la fer-
mentacién natural y la destilacién en barro son las practicas tradicionales
que ha seguido, él mismo indica los motivos:

Esla manera en que a la gente le gusta en Sahuayo, pa’ qué cambio si asi
les encanta, si de por si ya me andaba quemando un viejito que llegaba a
la casa a comprarme un litrito o dos y lo revolvia con Tonaya,® luego de-
cia que era de los Arreguin, su error fue que una vez le pidié a mi sefiora

una olla y ahi que se pone a hacer sumenjurje, desde ahi deje de venderle.

Este productor, a pesar de su corta edad (35 afios), ha sabido realizar
una bebida de un sabor muy suave; es reconocido por muchos consumido-
res como una persona de vastos conocimientos sobre la cultura del mezcal.

Luis Vega (entrevista, 6 de noviembre, 2014) quien vive en el poblado
de Abadiano en el municipio de Jiquilpan, al igual que los anteriores, ini-
ci6 por herencia de su padre y otros familiares, quienes eran conocedores
de este destilado. Ellos lo introdujeron poco a poco «como quien se mete
a un pantano, ya cuando menos quieres ya estas adentro, sin poder salir,
jempapado de todo este conocimiento!».

El nos platica un poco de c6mo es el proceso que sigue. Asi como otros
productores, ha optado por el majado con molino, él dice que no ha tenido
ningun problema con el sabor del producto, porque ha tomado los cuida-
dos de no contaminar el maguey, pero menciona que en todo el proceso

5 Licor de agave.
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conserva la rusticidad que, como él dice, es la que da el alma al mezcal de
esta zona michoacana. Sefiala que a mucha gente le gusta ese sabor a ba-
rro, eso es lo que ha hecho que de ser un producto de consumo local haya
pasado a ser nacional e internacional. También comenta algunos puntos
importantes de este proceso productivo:

Debemos implementar recursos tecnolégicos que no dafien esa esencia
que tiene el mezcal y que ayuden al productor a no dafar su salud, tal es
el caso de la destilacién, usar algunos extractores para limpiar el humo
de los fogones de lefia, el cual podria dafiar sus pulmones. Mientras que
en la materia prima se ha visto cémo ya no se cultiva como antes, aun-
que sigue habiendo, pero cada vez cuesta mds, tanto en lo econémico co-
mo para encontrarlo. [La vida de un maestro mezcalero, sefala] es muy
dedicada, por todo el trabajo que demanda realizar la bebida, ya que el
mezcal es muy detalloso [sic], es como un albaiiil con su casa, cada vez
que tratas un maguey se detalla diferente, aunque muchos no lo haga-
mos [sic] de esa manera, porque tenemos otras actividades. Soy cons-
ciente por el motivo de no cortar una planta que no esté madura, sim-
plemente por verla ya grande y al final te puede afectar el trabajo por no
tener la madurez requerida, es preferible esperar un tiempo, pero usarla
un su madurez adecuada y es una actividad se debe realizar con gusto,
de la mano con ese fin econémico, porque si haces las cosas con gusto te
va brindar una gran felicidad porque, como dicen, para todo mal mezcal

y para todo bien también.

Su esposa también comenta: «cada vez hay menos personas que sepan
y quieran aprender, en nuestro caso los hijos que tenemos no quisieron se-
guir con este trabajo, prefirieron irse a los Estados Unidos por la demanda
de trabajo que requiere hacer el mezcal».

Luis Vega es un productor muy centrado, con amplios conocimientos
cuando de mezcal se trata, es un maestro que pone el corazén cuando lo
fabrica, desde el momento de cuidar sus agaves hasta cuando son destila-
dos, él también ha logrado embotellar su mezcal, ademads es un productor
muy reconocido.
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Palabras finales

Después de haber realizado este trabajo, podemos decir que producir un
mezcal artesanal es un trabajo arduo que requiere de mucha pacienciay de
la ayuda de un grupo que siga cada una de las etapas de su elaboracién. En
el caso de los maestros mezcaleros entrevistados, es su familia quien cola-
bora con ellos muy de cerca para lograr una bebida de alta calidad.

Es importante destacar que el proceso que realizan los productores
entrevistados, desde la colecta de las especies silvestres hasta las pruebas
de calidad, tiene gran valor cultural, ya que se trata de una tradicién que
identifica a un grupo social, el cual tiene una relacién particular conlos aga-
vesy los considera parte de su diario vivir y de sus formas de convivencia.
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Encaminando el patrimonio cultural
gastronomico del valle de Toluca
hacia una proteccion legal,

bajo un enfoque Sial

Pedro Huitzilihuitl Ovando Flores!

La cocina mexiquense es arte,
convertido en platillos exquisitos
para atraer con deleite,

la convivencia de amistad

y familiar en el hogar.

GLORIA LEAL DE BETETA

Introduccion

Las miradas que se han posicionado sobre el tema de la alimentacién son
multiples y contrastantes, por un lado estan las ideas encaminadas al de-
sarrollo (rural, sustentable, econémico, tecnolégico) y por el otro lado estd
la preservacién del patrimonio cultural-gastronémico. Este vaivén de ideas
y debates se ha abordado de diversas maneras: tanto desde la quimica, la
biotecnologia y la nutricién como desde la antropologia, la agroecologia y
la historia, entre otros. Con lo anterior se han logrado abrir distintas bre-
chas de analisis para tener un abordaje idéneo a la problematica que en-
frentan los productores de alimentos artesanales, ya sea que se dediquen
ala extraccién, la transformacién o la venta.

Sin embargo, el estudio de los alimentos no es algo nuevo, existe la posi-
bilidad de que esté de moda, debido al auge y al éxito que han tenido las es-
cuelas dedicadas al estudio de la gastronomia. No obstante, Bernard (2005)
menciona que ya en los afios sesenta y setenta del siglo XX Lévi-Strauss

1 El Colegio de Michoacan.



y Mary Douglas enfatizaron el papel significativo de los alimentos como
constructores de la identidad cultural de un territorio y sus pobladores.

Lo anterior se relaciona con el hecho de que la alimentacién se encuen-
tra vinculada al modo de vida del ser humano, habla sobre la cultura de las
personas, muestra la riqueza o pobreza de un pueblo, su abundancia o es-
casez. Elinicio de las civilizaciones se encuentra intimamente relacionado
con la obtencién de los alimentos: su cultivo, preparacién, ritual, costum-
bres y consumo (Nune dos Santos, 2007).

Poder explorar la identidad, la tradicién y su conexién con los alimen-
tos y el territorio abre la puerta a un camino en donde los intensificados
procesos de produccién estan dejando atras a los productores artesanales,
por lo que éstos buscan nuevas formas de contrarrestar dicho fenémeno.
Larelacién existente entre los sentimientos de pertenencia a través de los
alimentos no sélo incluye la clasificacién y el consumo, sino la prepara-
cién, la organizacién, la compaiiia, la localizacién, el placer, el tiempo, el
lenguaje, los simbolos, la representacién, la forma, el significado y el arte
de comer y beber (Scholliers, citado en Bernard, 2005).

Si bien existen varias maneras de abordar el tema de los alimentos,
este trabajo se decanta hacia el enfoque del sistema agroalimentario lo-
calizado (Sial), debido a que permite tener un acercamiento entre la rela-
cién existente con los productores, el alimento y el territorio, asi como las
formas de proteccién legal por medio de las cuales los productores de ali-
mentos locales pueden obtener un elemento diferenciador ante la indus-
tria alimentaria y la oferta de alimentos homogeneizados que acapara el
mercado (Ackermann, 2009); asi mismo el enfoque abordado se muestra
como una herramienta ttil para lograr un adecuado proceso de obtencién
de un sello de calidad para un producto alimentario, como es el embutido
emblematico del valle de Toluca: el chorizo.

Debido a lo anterior, se planteé como objetivo del trabajo analizar la
viabilidad de obtener un sello diferenciado (marca colectiva [Mc]; deno-
minacién de origen [DO]) * otorgado por el Instituto Mexicano de la Pro-
piedad Industrial (IMP1), y registrar los pasos a seguir para obtener dicho

2 Si bien ambas figuras aluden a un sello (etiqueta) distintivo, la principal diferencia entre ambas ra-
dica en que, una vez obtenida, la DO pasa a ser propiedad del Estado, en cambio la MC la obtiene y
regula una organizacion de productores.
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sello. Todo lo anterior como parte de un aporte coherente, encaminado ala
proteccién del chorizo del valle de Toluca, el cual representa un elemento
importante, en muchos casos central, de la economia familiar y territorial.

El objetivo de lograr una Mc para el chorizo del valle de Toluca se vis-
lumbra posible, tomando como ejemplo el caso del queso cotija, el cual es-
ta protegiendo su identidad con la MC «Queso cotija, regién de origen»,?
y forma parte del saber hacer de los productores de la sierra de Jalisco y
Michoacan. A su vez, la obtencién de la Mc abre la posibilidad de posicio-
narse en otro tipo de mercados (gourmet, solidario, local, etc.) sin perder
los canales de comercializacién con los que ya se contaban.

Cabe mencionar que el presente no es un proyecto aislado, se gesté
dentro del posgrado de maestria en Agroindustria Rural, Desarrollo Te-
rritorial y Turismo Agroalimentario, conformandose un equipo de siete
estudiantes (seis de los cuales obtuvimos el grado de maestro), quienes a
través del enfoque Sial abordaron distintos puntos problematicos del caso
de los chorizos rojo y verde. A su vez se trabajé con un grupo de producto-
res de chorizo pertenecientes al valle de Toluca; este trabajo sera explica-
do, de manera breve, en las siguientes piginas.

Bajo este tenor, es importante considerar que los alimentos que per-
tenecen a un territorio no estan en el olvido, al parecer han sido margi-
nados por la produccién y el abasto industrial. Sin embargo, estan ahiy
pueden ser renovados, protegiéndose del olvido. Un alimento procesado
artesanalmente se puede impulsar a través de un sello que lo distinga de
los alimentos industriales, este proceso se puede fortalecer con la partici-
pacién de los productores, quienes portan el saber hacer y le otorgan un
significado al alimento, el cual forma parte de la memoria del territorio y
al mismo tiempo puede ser valorizado econémicamente.

El documento se compone de los siguientes apartados: en un princi-
pio se aborda el enfoque Sial y cémo se retomé para poder trabajar el ca-
so del Chorizo del valle de Toluca, este apartado se complementa con los
conceptos con los que se trabajd; a continuacién se realiza un resumen de
la descripcién y conformacion del valle de Toluca, adicionandole el vincu-
lo que existe entre el chorizo y el territorio; en un tercer momento se toca

3 Primera MC otorgada por el IMPI, en el 2005, a un producto alimenticio procesado artesanalmente
durante més de 400 afios de produccién en la regién.
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el tema de la MC y cémo se trabajé con los productores, este apartado se
une con los resultados obtenidos en la investigacién; la caducidad del do-
cumento se presenta con las consideraciones finales.

Enfoque y conceptos

Los modelos alimentarios parecieran estar en crisis, tanto en los paises
ricos como en los que estdn en vias de desarrollo. La globalizacién alimen-
taria posiblemente esta representando la mayor amenaza para los produc-
tores de alimentos bajo sistemas tradicionales en un territorio especifico,
debido a la oferta de alimentos industriales de mas facil acceso y menor
costo. El alimento que forma parte del patrimonio cultural es victima de
los modelos alimentarios globales, que cuentan con dindmicas de produc-
cién y transformacion aceleradas, por lo cual tienen mayor acceso en el
mercado, dejando atrds a los pequerios productores, quienes cuentan con
un mercado limitado, representado por consumidores locales o aquellos
que buscan alimentos elaborados fuera de la 16gica industrial.

Sin embargo, «la globalizacién y el territorio configuran un par sobre
cuya interaccién y existencia misma hay posiciones encontradas entre
quienes sostienen que la globalizacién devalda el territorio y los que sos-
tienen que, por el contrario, lleva a una revalorizacién territorial» (Boi-
sier, 2005, p. 49).

Bajo el enfoque Sial se puede lograr un acercamiento adecuado de los
productores locales a otras formas de mercado de alimentos, ya que son
ellos quienes conjugan en un alimento, procesado o no, el patrimonio
cultural de un territorio. Llevando a cabo un adecuado proceso de accién
colectiva, es posible lograr la distincién de un alimento densamente arrai-
gado en dos etapas: «La [...] “accién colectiva estructural” [...] representala
creacién de un grupo que puede ser una asociacién, una cooperativa u otra
forma de organizacion, y la segunda, una “accién colectiva funcional”, que
reposa en la construccién de un recurso territorializado en relacién con la
calidad: marca colectiva, sello, apelacién de origen controlada (0AC)», de-
nominacién de origen, entre otros. El Sial congrega grupos de actores dife-
rentes en una relacién de vinculos horizontales o de cadena, pero también
verticales por la raiz con el territorio (Boucher y Desjardins, 2005, p. 17).
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De acuerdo con Ciral Sar, y Muchnik y Sautier (citados en Muchnik,
2006b), el Sial se define como:

Organizaciones de produccién y de servicios (unidades de produccién
agricola, empresas agroalimentarias, comerciales, de servicios, gastro-
némicas...) asociadas por sus caracteristicas y su funcionamiento a un
territorio especifico. El medio, los productos, las personas, sus institu-
ciones, su saber hacer, sus comportamientos alimentarios, sus redes de
relaciones se combinan en un territorio para producir una forma de or-

ganizacién agroalimentaria en una escala espacial dada (p. 1).

Trabajar bajo el enfoque Sial requiere de un contacto cercano con los
productores de alimentos locales, con los cuales se pueda trabajar en con-
junto para lograr un adecuado proceso de accién colectiva funcional. De
esta manera se logra conjugar el vinculo entre los productores, el territo-
rio y el alimento, lo cual ha dado paso, a través de la historia, a un anclaje
territorial.

El caracter transitorio del anclaje se debe a la evolucién sociocultural
constante de una comunidad en su anclaje en el territorio. Por lo tanto, el
anclaje territorial de los productos varia en funcién de la evolucién de los
factores que lo determinan, es decir, de las transformaciones territoriales.

Caracterizar el anclaje de todo producto implica considerarlo como la
resultante de los siguientes procesos:

a) Lainsercién del producto dentro del repertorio de elementos que con-
forman la masa de hechos culturales del grupo humano de referencia [...].
b) La capacidad del producto en constituirse en una referencia identi-
taria para ese mismo grupo humano [...] Esto implica, ademas, un re-
conocimiento externo al grupo humano de referencia y al producto [...]
c) del anclaje territorial del grupo humano que lo produce, transforma,

comercializa y consume (Champredonde, 2012, p. 265).

Un alimento local anclado territorialmente forma parte del saber ha-
cer de los productores y del gusto de los consumidores, a su vez le otorga
identidad al territorio y alos habitantes del mismo. A decir de Ther Rios, el
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territorio es «el espacio cargado de actividades humanas, de historia e ima-
ginarios, significa un punto de encuentro para distintos intereses» (2006,
p- 106). Estos intereses van desde la creacién e intervencién de programas
hasta las investigaciones académicas.

El vinculo que el alimento mantiene con el territorio es dificil de rom-
per, obtener una MC o una DO, para un alimento en México, beneficia no
s6lo al alimento, sino a los productores y por tanto al territorio. Lo ante-
rior, debido a que podriallegar a mercados internacionales manteniendo la
relacién con su lugar de origen, por lo tanto se vuelve vital lograr un ade-
cuado proceso funcional (Boucher y Desjardins, 2005; Muchnik, 2006a).

Para el reconocimiento y proteccién legal del alimento anclado terri-
torialmente, los productores mexicanos deben presentar una solicitud en
el IMPI, organismo oficial mexicano que otorga una especie de etiqueta de
calidad agroalimentaria (ECA), la cual recae en la figura de una McC o una
DO, a suvez cada una de estas formas de proteccién cuenta con sus estatu-
tos y especificaciones: una Norma Oficial Mexicana y un consejo regulador
avalado por la Entidad Mexicana de Acreditacién, en el caso de una DO; y
reglas de uso para una Mc. En ambos casos se requiere la constitucién de
figuras legales (accién colectiva estructural) por parte de los solicitantes;
organizacién de productores para el caso de la MC y ente gubernamental
enlaDo.

Las ECA, tienen la finalidad de aportar un reconocimiento adecuado
alos alimentos que cuentan con un saber hacer arraigado y forman parte
de la cultura e identidad de los habitantes de un territorio:

Tienden a redefinir la practicas y el saber hacer local que dan lugar a la
existencia de un producto etiquetado con el origen de la comunidad que
lo produce. Este proceso, el etiquetado de calidad, resulta central ya que
en él se comparten conocimientos y percepciones sobre las tareas y los
pasos necesarios parala produccién y transformacién final (Lépez y Agui-

lar, 2012, p. 145).

Un alimento procesado, no es algo que haya surgido de la nada, cuen-
ta con un aprendizaje heredado; un hacer (empirico) que necesita de un
saber (teérico), de acuerdo con Lucio (2010):
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Tanto el saber (saber tedrico) como el saber hacer (saber practico) son
productos del conocimiento. Elhombre solo no puede saber algo sobre el
mundo enla medida en quelo coloca como objeto de su accién. Pero, colo-
carlo como objeto de la accién es también hacer algo, lo cual genera saber
hacer. Uno y otro saber se construyen permanentemente en lamedida en
que cada nuevo elemento de saber se incorpora a los anteriores, los re-
estructura o reorganiza. En la medida en que yo aprendo a ejecutar una
accion, estoy en capacidad de aplicar su esquema sobre distintos objetos,
sé hacer algo en la medida en que sé hacer algo sobre un objeto, lo pue-
do reconstruir mentalmente en un conjunto de relaciones mas rico que
el que tenia inicialmente. A la inversa, nuevos saberes sobre los objetos

me permiten construir nuevos saberes pricticos sobre ellos (pp. 46-47).

Por lo tanto, un alimento procesado de manera artesanal para poder
transcurrir a lo largo del tiempo necesita de un saber hacer aprendido a lo
largo del tiempo, moldeado por las diversas familias de productores y le-
gado de generacién en generacién, permitiendo la permanencia de los ali-
mentos anclados a un territorio que forman parte del patrimonio cultural.

Lograr una activacién funcional, en un territorio determinado, es lo
que se planteé para el chorizo del valle de Toluca. Este trabajo requiri6 de
un esfuerzo en conjunto, ya que no solamente se trabajé con producto-
res de chorizo, sino que a la par se conjunté un equipo de trabajo, el cual
permitié cubrir desde distintos dngulos el enfoque Sial, ya que compren-
de varias actividades, por lo tanto se complementa adecuadamente con el
circulo virtuoso de la calidad. A decir de Vandecandelaere, Arfini, Belleti
y Marescotti (2010):

El circulo virtuoso de la calidad [figura 1] corresponde a un proceso de
creacién de valor que consta de cuatro fases principales [...]. Las politi-
cas publicas pueden desempefiar una funcién importante a lo largo del
circulo, a fin de ofrecer el marco institucional adecuado y favorecer los
posibles efectos positivos de los productos vinculados al origen en el de-
sarrollo rural (p. XX1).
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Figura 1. Circulo virtuoso de la calidad vinculada al origen
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Fuente: Vandecandelaere et al. (2010, p. 3).

1. Identificacién: concienciacién a nivel local y evaluacién del poten-
cial del producto.

2. Calificacién del producto: establecimiento de las reglas relativas a la
creacién de valor y la preservacién de los recursos locales.

3. Remuneracion del producto a través la gestion del sistema local y la
comercializacién.

4. Reproduccion delosrecursoslocales de manera que refuercen la sos-
tenibilidad del sistema.

5. Politicas publicas que proporcionen el marco institucional y posible

apoyo para todas las fases del circulo (Vandecandelaere et al, 2010,

p- 3).

Como se ha mencionado, llevar a cabo un proceso de activacién fun-
cional requiere de un esfuerzo en conjunto, de tal manera que se logré la
conformacién de un equipo de trabajo (dentro de un posgrado) permi-
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tiendo integrar un circulo virtuoso de calidad, de donde nacieron siete
proyectos, los cuales abordaban el proceso para obtener una organizacién
de productores legal, la idea de crear un manual de manejo y preparacién
de embutidos artesanales, la gestién territorial, el anélisis de mercado, el
estudio quimico, el planteamiento de una feria como recurso turistico y la
viabilidad de obtener un sello diferenciado para el alimento, el cual seria
sustentando en la historia del producto, su particular proceso de produc-
cién y el vinculo con el territorio, con la finalidad de lograr una distincién
entre el chorizo industrial y el artesanal. Lo anterior armaria, hasta cierto
punto, el rompecabezas para dar el primer paso hacia la valorizacién del
patrimonio cultural-gastronémico del valle de Toluca.

Una valorizacién territorial es una alternativa viable para lograr que
los alimentos artesanales conserven su identidad y el saber hacer que los
distingue. Sibien es cierto que los alimentos pasan por una etapa de crisis,
en donde las industrias tratan de acaparar el saber local, legitimandolo a
través de conocimiento cientifico, a decir de Fonte (2008), algunos paises
se han comenzado a preguntar sobre las posibles alternativas para lograr
que un alimento tradicional mantenga su caracter y al mismo tiempo lo-
gre mejores condiciones y oportunidades.

Con esta perspectiva fue que se logré conjuntar un trabajo en equipo,
del que aqui sélo abordo lalabor realizada para lograr la posible proteccién
legal del chorizo del valle de Toluca ante el IMPI. Trabajar en conjunto con
los productores de chorizo (atin sin constituirse legalmente) facilité un
poco el pedregoso y largo camino por recorrer.

El trabajo que se realizé con los productores de chorizo mediante se-
siones llevadas a cabo durante el 2011 y parte del 2012 se centré en temas
como la historia del chorizo, la referencia geografica del 4rea de produc-
cién, el proceso de elaboracién, los requisitos que establece el IMP1I, lo que
es y puede aportar una MC.

Para conseguir lo anterior, se identificaron los municipios en donde
aun se elabora chorizo para poder delimitar el territorio y asi trabajar con
los productores, logrando con ello un adecuado proceso de accién colecti-
va funcional. Encontramos que el valle de Toluca (figura 2) esta compues-
to por 22 municipios de los cuales sélo en 11 se mantiene la produccién
de chorizo y recae en aproximadamente 70 personas (Fernandez, 2010).
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Figura 2. Municipios productores de chorizo Una de las primeras dificultades que se presentaron para realizar el tra-
en el valle de Toluca bajo, ademas de lograr convencerlos, fue realizar sesiones cada ocho dias;

en primer lugar porque la distancia promedio entre ellos era de una hora
Nomenclatura

y no todos tenian acceso a un auto propio. Una segunda dificultad se pre-
=1 Municipios de produccion senté con el horario, ya que los choriceros trabajan todo el dia todos los

= Cuenca del Curso Alto del Rio Lerma ’ . .
dias. Una vez que se lograron ciertos acuerdos se comenzaron las sesiones
~~— Rio Lerma . .

. los martes a las 6 de la tarde con los cinco productores convencidos y el
= Cuerpos de agua superficial

Municipios equipo conformado en el posgrado; es por ello que las sesiones se destina-
ban a temas especificos y en ocasiones a contrarreloj, ya que los tiempos

mente; preparado, embutido, atado y secado con la receta que se ha here-

1 Toluca 7 Tenango de los productores y los posgrados no son los mismos.

2 Zinacantepec 8 San Mateo Atenco Al respecto, los productores (productores de chorizo, comunicacién
3 Lerma 9 Mexicaltzingo personal, sesiones de trabajo durante 2011) definen al chorizo (figura 3)
: Z::jzaeccac 1? z;cj:j::c como «un embutido de carne de cerdo, chiles y especias, elaborado manual-
6

Santiago Tianguistenco
dado y que se ha pasado de generacién en generacidn, el cual forma parte

de la historia y la tradicién del valle de Toluca».

Presa J. A.
Alzate

Figura 3. Chorizo del valle de Toluca

P

| " | Almoloya
del Rio

Fuente: Fonseca (2012).

Sin embargo, este trabajo no fue sencillo, se tuvo que realizar una la-
bor de convencimiento con los productores de chorizo pertenecientes al
valle de Toluca, pero el proceso se complic en el camino: en un principio

se planearon reuniones por municipio, tratando de trabajar con los pro-
ductoresy el ayuntamiento, después de varios intentos fallidos se opté por
congregar a aquellos productores que se mostraban mas convencidos con Tomando en consideracién lo anterior, en el sentido de proteccién legal
el proyecto y de ahi fue que se dieron algunos resultados. de un alimento que forma parte del territorio, es evidente que el chorizo es
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un patrimonio cultural del valle de Toluca, el cual, de acuerdo con Espeitx
(2004), puede entenderse como «un puente entre el pasado y el presente
de una sociedad, como herencia, como materializacién de las continuida-
des y al mismo tiempo simbolo de su transmisién» (p. 194).

Bajo este tenor, los productos artesanales son aquellos que se han obte-
nido de un modo no industrial o no mecanizado en la totalidad de su proce-
s0; aunque su construccién en el imaginario puede ir m4s alld de sumanera
de obtencidn, relaciondndose con conceptos como natural, no contamina-
do, tradicional y sobre todo vinculado con el &mbito rural (Espeitx, 1996).

Tomando en cuenta que el chorizo forma parte del patrimonio del va-
lle de Toluca y sus habitantes, lograr un reconocimiento legal, como la Mc,
le permitiria un cierto equilibrio frente a los productos industriales, «ob-
tener una marca que nos distinga puede ayudarnos a vender mejor y que
los clientes vean que ain hay chorizo bueno en Toluca» (productores de
chorizo, comunicacién personal, 2011).

La industrializacién del sector agroalimentario ha sido pieza funda-
mental de un rompimiento entre las relaciones que los seres humanos
habian mantenido fisicamente con su medio, con sus sistemas de produc-
cién, sus alimentos, sus grupos sociales y con las tareas realizadas dentro
dela cocina; puesto que cada vez mas los sistemas alimentarios se planean
y se llevan a cabo en la industria alimentaria, de acuerdo con Filho Salles,
Cianon y Jeanne (2012) tanto la produccién primaria como la transfor-
macién, distribucién y venta de alimentos es llevada por la industria, lo
cual se traduce en una apropiacién de recursos y de valor que relega a los
productores artesanales.

La adecuada identificacién de un alimento anclado a un territorio se
lleva acabo debido a la industrializacién y homogeneizacién del sector
agroalimentario, tal es el caso del chorizo del valle de Toluca. Otorgarle al
alimento un sello de calidad que lo distinga, lo caracterice y no cauce con-
fusién entre los consumidores puede dinamizar la economia del territo-
rio, sumandose a una de las vias de desarrollo que se pueden adecuar alos
productores de alimentos locales.

Si bien los enfoques y las discusiones en torno al desarrollo son bas-
tos, la nocién de desarrollo que empata con la accién colectiva funcional
de un patrimonio cultural alimentario bajo el enfoque Sial es la de desa-
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rrollo territorial. De acuerdo con Boucher y Desjardins (2005) y Muchnik
(2006a), debido a que se toman en cuenta las fortalezas del territorio pa-
ra poder potenciarlas mediante una estrategia adecuada: articulando de
forma competitiva los alimentos artesanales locales con los mercados for-
males a través de un sello distintivo, vinculando a los productores con las
instituciones y encaminado una dindmica de participacién de la poblacién
a través de ferias, rutas gastronémicas, entre otras.

Sibien el trabajo se decanta hacia la proteccién legal de un alimento, se
debe tomar en cuenta que éste no surge espontdneamente. La activacién
funcional del alimento no puede ser vista solamente desde afuera como
una intervencién que pretende reorganizar a la sociedad, ya que con esto
se estd dejando fuera a los productores locales, quienes se enfrentan en
una serie de batallas entrelazadas por los recursos, significados, el control
y la legitimidad institucional (Long, 2007).

Bajo este tenor, la apropiacién de valor y de conocimiento generado por
los productores locales estd siendo acaparada por la industria alimentaria.
Al tener mayor capacidad de produccién y abasto de mercado, ha relegado
y hasta cierto punto excluido a los pequefios productores, dejandoles una
puerta muy estrecha para incluirse en el mercado formal y, por lo tanto,
llevandolos a la pérdida del patrimonio cultural-gastronémico que les fue
heredado y a sus consumidores la imposibilidad de conseguirlo.

Lograr un adecuado proceso de activacién funcional de un alimen-
to anclado territorialmente se vislumbra con diversas complicaciones.
Sin embargo, como se observa a continuacidn, es viable siempre que por
lo menos en instancias académicas o no gubernamentales, en donde ya
existe un acercamiento con el actor, se trabaje de manera adecuada, para
que asi se logren estrategias de cambio y desarrollo provenientes desde
abajo, las cuales se pueden consolidar a través de redes sociales que se
van generando tanto de manera horizontal como vertical (Long, 2007).
Es ahi en donde pueden surgir nuevos caminos para lograr el desarrollo
territorial, y que esto se vuelva un beneficio para los productores y habi-
tantes locales, y no sirva solamente para abrirle la puerta a los produc-
tores industriales.
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Un poco de historia del valle de Toluca

Toluca la bella, Toluca la triste,
ya de tus chorizos ni el recuerdo existe...

ALFONSO SANCHEZ

Hablar de embutidos elaborados a base de carne de cerdo es remontarnos
a sus origenes, se dice que el cerdo fue uno de los primeros animales en ser
domesticados, existen registros de que esto sucedié hace 10 000 afios en
el centro de Asia y desde entonces esta practica se difundié por Europa y
el resto del mundo. A pesar de la extension y el uso que se le daba a la car-
ne, existian culturas en donde su consumo no era bien visto, ejemplo de
esto es la cultura judia, en donde el cerdo es un animal impuro (Escandén,
1916; Flores y Agraz, 1979; Pinheiro, 1973).

Gracias a que el cerdo se adaptaba muy bien a los diferentes climas, el
consumo de su carne se popularizd, en la época de las cruzadas tuvo un
gran auge y llegé a poblar una gran parte de Europa. El cerdo llegé a Amé-
rica a través de los viajes que los esparioles realizaron al nuevo continente,
quienes a su llegada decidieron cultivar sus productos para poder obtener
sabores familiares, de esta forma se comienza a dar un mestizaje cultural,
ligado a la forma de cocinar, servir y comer un alimento (Luengas, 2000;
[turriaga, 2003).

No obstante, hubo ciertos sabores dos quellega de Espaiia que tuvieron
maés éxito que otros. Por ejemplo la carne de res no fue bien aceptada por
mucho tiempo; en cambio, otros, como el del cerdo, se adaptaron pronto
a los paladares mexicanos, debido a que en México habia cerdos nativos,
como el jabali de collar o Pecari tajacu en la clasificacién occidental, que
habitaban en casi toda la republica (Cristina Barras y Marcos Buenrostro,
comunicacién personal).

De tal manera que comienzala agricultura de diversos productos (trigo,
olivo, espérragos, etc.), ademads de la domesticacién de diferentes anima-
les, entre ellos el cerdo (Buenrostro y Barros, 2001). Asi pues, este animal
fue bien aceptado en México y comenzdé a reproducirse, es de esta forma
como llega a los llanos y provincias, tal es el caso del valle de Toluca (Or-
tega y Medina, 1966).

De la tierra al anaquel y a la mesa

Elvalle Matlatzinco, hoy valle de Toluca (figura 4), fue conquistado por
los tenochas y fue utilizado como granero, ya que ahi guardaban las semi-
llas para alimentar a su pueblo. Después de la conquista de los espafioles,
Hernan Cortés se dio cuenta de la fertilidad del territorio y decidié criar
ganado porcino, vacuno, equino y ovino con mano de obra indigena; para
1529, por cédula real de Carlos V, el Valle Matlatzinco le fue entregado a
Herndn Cortés. Esta adquisicién fue muy buena, ya que en poco tiempo la
regién de San Mateo Atenco se convirtié en un importante centro de crian-
za y distribucién de ganado a otras partes de la Nueva Espafa (Garcia y
Jarquin, 2006; Leén, 2002).

Figura 4. Valle de Toluca

Fuente: Archivo Histérico Municipal de Toluca.

El ganado criado en el valle de Toluca lo llegé a poblar en demasia, fe-
némeno que se plasmo en la literatura local:

Tengo ademds la enfermedad del chancho, la vaca y el borrego. Miles de

animales me pisan el rostro a diario en los extensos pastizales que an-
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tes mis hijos cantaron. Y ahora esos prietos lo cuidan como esclavos. Ya
no sé quién cuida a quién, si un hijo a un cerdo o el cerdo a un hijo. To-
dos mis jardines para ellos ahora estdn manchados de estiércol [...] jQue
se revuelquen con los puercos y las vacas y ganen lo que quieran de oro!

(Guzman, 2006, p. 90).

La produccién de ganado en el valle de Toluca era vasta y variada, ya
que existian concentraciones de produccién, habia regiones centradasenla
crianza de borrego, y otras en la de cerdo; este tltimo era destinado princi-
palmente a la ciudad de México, esto se dio principalmente entre los afios
1560y 1611. Después, debido a una carencia de maiz, grano con el cual
se alimentaban los cerdos, hubo un descenso en la crianza del animal, al
grado de llegar a la desaparicién de granjas de cerdos en el territorio (Cas-
tafieda, 2003; Garcia y Jarquin, 2006).

Ademas dela crianza de cerdo en el valle de Toluca, en la cual hubo una
especializacidn, se dio inicio al arte de la charcuteria gracias a la ocupa-
cién espariola y porque amoldaron su modo de vida a los recursos propor-
cionados por la regién. De esta forma el territorio comenzé a ganar fama
y popularidad, gracias a que se obtenia una carne de cerdo «excelente» y
se contaba con un producto de muy buena calidad, como lo es el chorizo,
siendo ésta la manera en que los diferentes visitantes realizaban una des-
cripcién de los productos elaborados con carne de cerdo, como lo mencio-
na Leén (2002, p. 13). Al respecto de este fenémeno, Novo (2012, p. 16a)
da cuenta de ello:

Fray Francisco de Ajofrin en su diario de viaje (1763) estima el gasto
anual de alimentos que tenia la ciudad de México y calcula: ... Trecien-
tos mil carneros; quince mil cabezas de ganado mayor, toros, vacas, ter-
neras; treinta mil marranos sin contar los jamones de Toluca —que es
la Extremadura de la América— y puercos en canal que entran de regalo
por Navidad y Resurreccién.

Alonso Zorita [...] en los afios 1555 y 1556 dejo escrito: (en Toluca)
todo el afio se venden en la plaza menudos de puerco en gran cantidad,
lomos, costillas, longanizas, morcillas, testuzos (nuca o frente), espina-

z0s, porque siempre matan puercos que los hay muchos y grandes.

De la tierra al anaquel y a la mesa

A finales de siglo X1X, el ilustre escritor y ensayador de metales Ma-
nuel Rivera Cambas precisaba: las diversas preparaciones que se hacen
con la carne y sangre del cerdo son excelentes, de consumo extraordina-
rio, y muy apreciadas con el nombre de chorizones, longaniza, jamones

y morongas; el chicharron [sic] toluquefio es de muy buen gusto.

Toluca adquirié fama por la produccién de chorizos (figura 5), este
prestigio se lo gané gracias al trabajo de los charcuteros de la zona, el cho-
rizo rojo alcanzé tal popularidad que a principios del siglo XX se extendi
su venta a Europa, a decir de Sdnchez (1976).

Figura 5. Dia de plaza

Fuente: Archivo Histérico Municipal de Toluca.

No obstante la fama choricera de la regién es gracias a los productores
deella, porque ellos han sabido llenar los manteles de una inabarcable gama
delujos, de productos distintos, que vienen haciendo las delicias de aquellos
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que disfrutan de un buen platillo elaborado con productos procesados arte-
sanalmente; no desde hace afios sino siglos. «El pueblo de Toluca hizo inver-
tir su inspiracién, su gusto particular, trasformando las recetas originales
de chorizos y embutidos, en algo tipico, singular, que los sigue identifican-
do con el mismo nombre y sabor de nuestra tierra» (Sdnchez, 1976, p. 46).

El chorizo y el territorio, un par singular

Para poder conocer cdmo se generé el lazo entre el valle de Toluca y el cho-
rizo, primero hay que contestar a la pregunta ;qué es lo que el sustancio-
so valle toluquefio afiadi6 al chorizo espafiol para dar pie al embutido que
se conoce hoy? La respuesta, de acuerdo con Sanchez (1976, p. 48), se en-
cuentra en el sabor:

Primero: el sabor del maiz que produce el luminoso valle toluquetio, fil-
trado por la alquimia natural, hasta la carne de los marranos.

Segundo: el sabor excitante, dulzarrén, agrio y picoso de ese chile se-
co y colorado.

Tercero: la presencia de los sabores y aromas de las yerbas de olor, se-
leccionadas y reunidas ala manera mexicana; el toque fuerte de la semilla
de culantro, la frescura del jengibre y antes que otra cosa, el cuidadoso
proceso, la observancia de ciertas reglas, de pequetios detalles de sazén.
Que constituyen la aportacién artistica de los tocineros toluquetios a la

singularidad de sus chorizos.

De acuerdo con los productores (comunicacién personal, 2011), «el va-
lle de Toluca le aporté al chorizo el chile, las especias que se conseguian en
el tianguis y el clima, claro estd que el delicado gusto se lo otorgé la creati-
vidad de los carniceros formados en el valle y su paciencia para elaborarlo
artesanalmente». Lo anterior refleja el emperio y la pasién de los produc-
tores locales al hacer un producto que conjuga sabor y la experiencia acu-
mulada a través de los afios.

Alo anterior se le agrega el aporte del territorio, si bien los carniceros
locales hicieron vastas aportaciones a la receta, el valle de Toluca agregd
un clima nico para el porducto, ya que esto permite orear el chorizo sin
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Chorizo
rojo

Chorizo
verde

Fuente: elaboracién propia con base en Fernandez (2010) y productores de chorizo (comunicacién perso-

nal, 2011).

Cuadro 1. Chorizo rojo y chorizo verde

Ingredientes

e Carne de cerdo

Especias
(pimienta,
comino, clavo,
nuez moscada)
Chiles secos
Jengibre

Ajo

Cebolla
Semillas

de cilantro
Vinagre

Grasa

e Tripa natural

Preparacion

Moler chiles, ajo,
cebolla y reservar.
Disolver en el vinagre
las especias y la sal,
agregar a la mezcla
de chiles, colocar la
carne y dejar reposar.
Colocar en la tripa,
amarrar cada 10 cm
y colgar

Variaciones

Actualmente existen
chorizos almendra-
dos, con pasas, es-
peciales (contienen
otras especias).

La mayor variacién
de este chorizo es la
que se dio en la dé-
cada de los afios se-
tenta, debido a una
alza en los precios
de los chiles, de esta
forma es como nace
el chorizo verde

Carne de cerdo
Especias
(pimienta,
clavo, comino,
canela, orégano)
Semilla

de cilantro
Jengibre

Chile cuares-
mefo

Cilantro
Tomate
Lechuga

Chile poblano
Perejil

Ajo

Cebolla
Vinagre

Grasa

Tripa natural

Desvenar los chiles,
ajo y molerlos junto
con cebolla, cilantro,
tomate, lechuga, chi-
le poblano y perejil,
reservar.

Disolver en el vinagre
las especias y la sal,
agregar a la mezcla
anterior.

Incorporar la carne
en el liquido y dejar
reposar por 3 dias.
Colocar en la tripa,
amarrar cada 10 cm
y colgar

Este chorizo tiene
pocas variaciones y
sélo es en los ingre-
dientes, esto depen-
de de la regién don-
de se elabora. Se le
agrega aguacate, pe-
pita de calabaza, es-
pinacas, chiles de
arbol, ademas de al-
gunos frutos secos,
como almendra, ca-
cahuate, pasas, pi-
fién, nuez
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que se descomponga, lo que le afiade un proceso de maduracién y concen-
tracién de sabores al aire libre.

Si bien la carne ya no se obtiene localmente, en el sentido de criar a
los cerdos, la transmision del saber hacer se ha legado de generacién en
generacion; esto ha hecho que la receta y la elaboracién perdure, con cier-
tas variaciones: a la receta original se le han ido afiadiendo algunos ingre-
dientes que la hacen mas versatil.

Las diversas variaciones que se encuentran actualmente en el chorizo
toluquerio son un reflejo de que lo otorgado por el valle de Toluca (clima,
ingredientes, elaboracién) hizo la diferencia entre el chorizo que llego de
Espaiia y el que se comenz6 a manufacturar aqui. Aunado a esto se le de-
be sumar que lo aprendido por los productores y las innovaciones hechas
dieron fama al territorio y a sus habitantes.

Lo anterior se refleja en términos histéricos, debido a que el primer
chorizo que se elaboré fue el rojo, al chorizo verde se le puede considerar
un producto actual. Este nace en el municipio de San Mateo Texcalyacac
en la década de los afios setenta del siglo XX, debido a un incremento en
el costo de los ingredientes para elaborar el chorizo rojo, lo cual no detuvo
alos productores, ahi nace un nuevo embutido. La aceptacién que tuvo el
embutido (a pesar de su apariencia) fue buena, tanto asi que ya tiene mas
de 30 afios produciéndose y comercializandose (Fernandez, 2010; produc-
tores de chorizo, comunicacién personal, 2011).

Quiza no se manej6 de manera adecuada la produccién de cerdos en el
territorio, tal vez la contaminacién del rio Lerma jugd un papel importan-
te; con todo, los productores locales no se han rendido y siguen elaboran-
do el embutido caracteristico, a pesar de las adversidades. La seleccién de
ingredientes, el mezclado, el embutido y el atado estdn bajo el 4gil ojo del
productor. Al proceso de elaboracién se le suman las caracteristicas de la
geografia del valle de Toluca (figura 6) —como se mencioné con anterio-
ridad (el clima)— perteneciente a la cuenca en el curso alto del rio Lerma.
A decir de Diaz y Antén (2005), el territorio tiene una elevacién media de
2 570 metros sobre el nivel del mar hasta la presa José Antonio Alzate,
cuenta con una extensién aproximada de 700 km? y una temperatura me-
dia anual de 13 °C. Sus limites son, al norte, el volcdn La Guadalupana, el
Cerro El Aguila y la Sierra Monte Alto; al sur, los volcanes Tenango y Zem-
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poala; al este, la Sierra de Las Cruces y Las Iglesias; y al oeste, el volcan Xi-
nantécatl (Nevado de Toluca) y la Sierra Morelos (Diaz y Antén, 2005; Go-
bierno del Estado de México, 2007).

Figura 6. Valle de Toluca
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Fuente: Fonseca (2011).

La configuracién del valle de Toluca le permite al producto terminado
contar con un proceso de maduracién al aire libre; el clima frio y la altura
del territorio le otorgan esta cualidad al chorizo. Esto es una muestra mas
del saber hacer que se aprendié y se heredd, ya que sin estos conocimien-
tos existe la posibilidad de que los productores artesanales recurrieran a
algin quimico para lograr su conservacion.
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Lo anterior es una muestra del vinculo que existe con el territorio, el
saber hacer goza de continuidad y, a pesar de los chorizos industriales, el
elaborado por los productores artesanales sigue teniendo un sazén singu-
lar. Ademas es un embutido que le ha dado una identidad, muestra de esto
es que tanto al equipo de futbol local como a sus habitantes se les ha dado
el mote de choriceros. Laidentidad que el alimento le ha otorgado al valle de
Toluca y a sus pobladores se ha arraigado alo largo de 400 aflos de historia.

La receta esparfiola del chorizo, importada por los tocineros de la co-
lonia, sufrié en el valle de Toluca una verdadera revolucién, las aportacio-
nes locales consiguieron su objetivo, «crear una nueva vianda, un manjar
diferente. En Toluca se vende chorizo para la clientela sin pretensiones,
chorizo comercial para el turista, chorizo especial para los conocedores y
hasta chorizo por encargo para el gusto de los mas distinguidos paladares»
(Sanchez, 1976, p. 50).

Etiqueta diferenciada para el chorizo del valle de Toluca

Lo obtenido al término del presente trabajo es un pequefio paso en el largo
camino que se debe continuar, e impregnar en otros alimentos, para lograr
que el patrimonio cultural-gastronémico con el que cuenta un territorio
se afiance y sea reconocido de manera adecuada, al ofrecer un producto de
calidad con un valor histérico y cultural importante, logrando asi competir
en un mercado que la industria estd acaparando cada vez mas.

El proyecto que comenzé de manera formal en agosto de 2010 y aun
camina, aunque de manera lenta e intermitente. Logré a través del trabajo
con los productores, llevar a cabo la I Feria del Chorizo Artesanal del Valle
de Toluca 2012. La feria fue un acontecimiento al margen de los proyectos
que se llevaban a cabo, no obstante, sirvi6 de escaparate para dar a cono-
cer el producto y el proyecto que estaba tomando forma.

Para lograr sesiones de trabajo que se encaminaran a la obtencién de
una Mc o sello distintivo, fue necesario explicar a los productores a qué se
referia la proteccién bajo este tipo de figuras o etiquetas. Debido a esto fue
necesario darles a conocer que los alimentos procesados provenientes de
un conocimiento local cuentan con un valor cultural poco cuantificable en
términos econdmicos. Sin embargo, el mercado mundial, aprovechando el
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reconocimiento de un alimento, lo reproduce a gran escala y posteriormen-
te lo oferta, tema que no les era ajeno, ya que de alguna manera conocian
la desventaja de competir contra la industria carnica formal.

Debido a este fenémeno, se han desarrollado distintas estrategias con
la finalidad de aportar un reconocimiento, tal es el caso de las ECA emplea-
das en distintas partes del mundo para lograr una mejor identificacién de
los productos locales y por tanto de sus productores y el territorio. No obs-
tante, la viabilidad y el éxito de los sellos diferenciados dependen en cierta
medida del consumidor, quien construye sus preferencias alimentarias con
base en las percepciones que tiene de los diferentes alimentos que existen
en el mercado (Muchnik, 2006a).

La Unién Europea cuenta con politicas que ayudan a la proteccién y al
desarrollo de la produccién de alimentos transformados fruto de un cono-
cimiento local. Estos son certificados a través de ECA como la DO, la indi-
cacién geogréfica protegida (1GP), la especialidad tradicional garantizada
(ETG), entre otras. Lo anterior se traduce en el marco legal como forma de
proteccién hacia el conocimiento tradicional y también como una via de
informacién para los consumidores.

En América Latina la oferta y la demanda de productos alimenticios
artesanales, asi como los mecanismos institucionales de proteccién, son
aun incipientes. Sin embargo, el conocimiento e interés del consumidor
por estas caracteristicas de calidad de los alimentos ha venido en aumen-
to. A su vez esto representa un nicho pequefio de mercado, lo cual da pie
a que surjan organizaciones encaminadas a la proteccién de su producto a
través de un sello de calidad adecuado (Velarde, 2012).

Los consumidores han orientado sus preferencias hacia productos con
caracteristicas que los diferencian del resto, dotdndoles de una mayor ca-
lidad. Sibien la calidad de los alimentos es una apreciacién subjetiva, para
el consumidor ésta se rige por criterios: nutricionales, de seguridad e ino-
cuidad, organolépticos, entre otros (Tolén y Lastra, 2009).

En México los alimentos procesados artesanalmentem, al igual que
los productores encargados de reproducir estas tradiciones, enfrentan una
serie de dificultades para lograr posicionarse en un mercado formal. Las
desigualdades en produccién, transformacién y posicionamiento entre el
sector artesanal y el industrial son amplias. La consolidacién de un proce-
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so funcional para el alimento local, traducido en una ECA, le permite a los
productores cerrar un poco la brecha ante este fendmeno. Esta proteccién
tiene como objetivo informar y asegurarle al consumidor sobre la calidad
territorial del producto.

Con lo que respecta alos embutidos del valle de Toluca, son productos
que cuentan con una fuerte identidad territorial, esto implica que forman
parte de las pricticas alimentarias, de las costumbres, de las festividades,
en fin, de los multiples componentes y expresiones de la cultura local, es-
to hace que los productores podrian buscar un sello de calidad que haga
referencia al territorio (Muchnik, 2006a).

Una vez que se abordé el panorama de las etiquetas y como estas pue-
den generar un mejor reconocimiento del producto, fue imprescindible ha-
blar sobre el proceso para obtener una proteccién legal en México, la cual
estd a cargo del IMPI, en donde se debe presentar una solicitud, a través de
una sociedad legalmente constituida, como se mencioné anteriormente.

La marca otorga al producto un conjunto de significados simbélicos
para lograr su facil identificacién. Esta cadena de causas y efectos origi-
nados por la marca permite protegerse de la competencia generalizada de
los productos industriales, a la vez que ofrece la oportunidad de concen-
trar su estrategia en el acceso y control de nichos de mercado especificos
(Ramos, 2008).

Registrar una marca es esencial, ya que se protegen sus derechos ex-
clusivos, pudiendo ejercer acciones legales contra quien haga uso no auto-
rizado de ella. La marca permite al propietario obtener beneficios gracias
auna estructura comercial que soporta y garantiza su uso (Ramos, 2008).

Algunos de los beneficios que se obtienen al registrar una marca, de
acuerdo con el IMPI (2012), son el uso exclusivo de la marca; el derecho
exclusivo al uso en todo el territorio mexicano; el derecho exclusivo a pro-
hibir el uso sin su consentimiento; y permitir a los clientes distinguir los
productos o servicios de los de sus competidores.

Asimismo, de acuerdo con el IMPI (2012), una MC registrada adquie-
re ciertas obligaciones: la marca se debe usar en el territorio nacional tal
y como fue registrada; en caso de que la marca no sea utilizada en un pe-
riodo de tres afios consecutivos en el producto para el que fue registrada,
se procederd al retiro de registro; la MC es de uso exclusivo de la sociedad
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que solicita el registro; al ser Mc se debe solicitar la renovacién del regis-
tro; colocar el producto en el mercado conla Mc correspondiente; es deber
de la asociacién regular la Mc.

Como se ha mencionado, el registro de una Mc se realiza a través de
una sociedad de productores, la cual estara sujeta a la Ley de la Propiedad
Industrial (articulo 96). Para tal efecto el chorizo del valle de Toluca, a tra-
vés del trabajo de accién colectiva estructural, se encaminé hacia la con-
solidacién de la Asociacién de Productores de Chorizo Artesanal del Valle
de Toluca A.C.

El primer paso para poder realizar el registro de una Mc es la eleccién
de un nombre adecuado, el cual identifique al producto, al territorio y al
saber hacer, esto se debe resolver con base en la Ley de la Propiedad In-
dustrial (IMPI, 2012). Una vez que se ha decidido el nombre, se comienza
con el proceso constructivo de un signo que distinga al chorizo, una ima-
gen con la cual los productores también se sientan identificados y de esta
manera se conforme un signo visible que ayude a los consumidores a iden-
tificar el chorizo del valle de Toluca.

Para evitar conflictos en el registro, el IMPI,* a través de su pagina de
internet, permite realizar una buisqueda de aquellos productos que sean
similares al que se desea registrar, una vez que se ha corroborado esto, se
puede llenar y entregar la solicitud de registro de la Mc. Se anexa a la soli-
citud el acta constitutiva de la asociacién a la que pertenecera la marca, las
reglas de uso para la elaboracién del alimento y uso de la marca y el pago
correspondiente para el registro.

El registro de marca serd sometido a un examen de forma y fondo, el
cual tarda un periodo de 6 meses, sin embargo puede alargarse dependien-
do dela solicitud. Mientras tanto el IMPI debe mantener informado al soli-
citante, en este caso a los productores de chorizo. Si al término del examen
los resultados del registro son positivos y se otorga la Mc a los productores
de chorizo del valle de Toluca, desde ese momento queda bajo la proteccién
que otorga la Ley de la Propiedad Industrial.

Sin embargo, para lograr redondear el trabajo y considerar la viabili-
dad de obtener una MC y comenzar todo el proceso de formalizacién ante

4 <www.impi.gob.mx>.
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Fortalezas Debilidades

Cuadro 2. Anélisis FODA

Recursos materiales, cultura-
les, saber hacer, que permiten
la especificidad el chorizo
Zona de produccioén clara-
mente delimitada para la mc
Reglas de uso adecuadas al
proceso de elaboracion del
chorizo

Fama regional y nacional
Organizacion de productores
(en tramite legal)
Participacién activa de distin-
tos actores

Proceso de calificacién, com-
binado con un desarrollo inte-
gral de los productores

La demanda creciente de pro-
ductos con identidad terri-
torial

Organizacién de una feria
anual, asi como participacién
en otras ferias, exposiciones,
entre otros

Insercion en nuevos mercados
como un producto gourmet
Como proceso de calificacién
difundido, el chorizo se pue-
de beneficiar de mas apoyos
externos

Posibilidad de insercién en
programas de desarrollo

El consumidor puede recono-
cer el producto con mayor
facilidad

Posibilidad de difusién pa-
ra desarrollar el turismo en la
region

La mc no es un sello de cali-
dad adecuado en relacién con
el origen

Existen pocos recursos pa-

ra llevar a cabo el proceso de
calificacion

Rol preponderante de los es-
tudiantes combinado con la
falta de autonomia y dinamis-
mo de los productores

Falta de liderazgo entre pro-
ductores

Desmotivacién de algunos ac-
tores dado que el proceso es
largo y dificil

Oportunidades Amenazas

Existencia de intereses parti-
culares (productores de cho-
rizo de menor calidad) que
traten de interferir en la pro-
teccién del chorizo como
una mc

La divisién politico-adminis-
trativa complica la coordina-
cion de esfuerzos

El impI considera como ge-
néricas las denominaciones
chorizoy valle de Toluca

El marco legal de la mc no
pone énfasis en el desarrollo
territorial, lo cual significa-
ria una problemética de ca-
lificacion
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el IMPI, fue necesario elaborar en conjunto con los productores y a lo lar-
go de las sesiones que se tuvieron en el afio 2011 un andlisis de fortale-
zas, oportunidades, debilidades y amenazas (FODA)* cuyos resultados se
encuentran en el cuadro 2.

La informacién obtenida en el anilisis fue de suma importancia,
porque si bien una MC se muestra como una opcién viable para los pro-
ductores de chorizo, puede ser que el largo proceso para lograrlo los des-
motive y los haga abandonar el proyecto. A esto se le suma que varios de
los integrantes del equipo con los que se inicid el proceso, al término del
posgrado, comenzamos a tomar diferentes caminos, apoyando el proceso
solamente a la distancia.

Sin embargo, se deben considerar procesos similares para cerrarla bre-
cha entrelos alimentos industriales y los artesanales, el camino se torna pe-
dregosoy con diversos obstaculos que surgen a cada pasoy se deben sortear
de manera gradual. No obstante, el primer paso hacia la proteccién legal se
ha dado de manera lenta pero constante, lograr articular a cinco produc-
tores pertenecientes al valle de Toluca durante un afio y realizar una feria
significé solamente un pequefio avance. Pero no todo salié como se espe-
raba; una vez terminada la feria dos productores abandonaron el proyecto.

A pesar de las dificultades, en lo que respecta a esta investigacién, se
logré la concertacién con los productores sobre la viabilidad de obtener
una MC y esbozar un borrador de reglas de uso para el chorizo del valle de
Toluca; asi mismo, con la participacién y el apoyo que nos brindé un dise-
flador grafico, se realizaron los primeros trazos de la etiqueta o sello que
se deseaba registrar. Aun falta mucho camino por recorrer.

Consideraciones finales

Dificil es terminar un escrito de este tipo con una conclusién, es por ello
que opto por dejar varias brasas en el fogdén y realizar algunas considera-
ciones de remate, teniendo en mente que las criticas a este trabajo son ex-

5 Dicho andlisis se realiz6 con la finalidad de que, una vez concluido el posgrado y en una especie de
acompafiamiento, se lograré llevar a cabo el registro de la mc ante el IMPI. Actividad que no se llevé a
cabo, debido a la dispersién que se dio tanto de productores como del equipo de estudiantes formado.
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ternas y que cada uno puede dar su veredicto o, en el mejor de los casos,

seguir alguna veta que le llame la atencién.

e Losresultados se vislumbran fugaces y un tanto desdibujados, pero el
camino a seguir debe continuar. La suma de esfuerzos puede consoli-
dar el proceso de activacién funcional del chorizo del valle de Toluca.

e El camino para obtener un sello distintivo esta lleno de baches, el es-
fuerzo que se debe realizar es considerable, debido a esto es que sur-
gen algunas dudas con respecto a los procesos y figuras de proteccién
otorgadas por el IMPI. A esto se le suma el rol de las instituciones pt-
blicas, privadas y académicas en torno a los complicados y largos pro-
cesos que se deben seguir para legalizar una sociedad de productores
y obtener un registro en Hacienda y de marca; sobre todo las obliga-
ciones que de estos requisitos emanan.

e Silavia dela formalidad es el camino adecuado para cerrar la brecha
entre alimentos artesanales e industriales, ;qué sucede con los pro-
ductores de alimentos artesanales? ; Qué con quienes no tienen acceso
alas tecnologias de la informacién o que no cuentan con los servicios
exigidos en la norma (agua, luz, materiales de acero inoxidable, etcé-
tera). ;Qué sucede con quienes no se hallan en una categoria adecuada
de contribuyentes? Dado que sélo existen las de productor primarioy
transformador, quien caiga en ambas categorias, si se da de alta como
transformador, adquiere las mismas obligaciones que una industria,
incluso si su actividad es artesanal, en menor escala y sus operacio-
nes incomparables.

e Lanormatividad que existe en México para los alimentos es confusa,
al parecer las normas oficiales de extraccién, produccién, etiquetado
y transporte, entre otras, fueron elaboradas para calificar a los pro-
ductos industriales y relegar, al grado de nulificar, a los productores
artesanales.

e Un proceso de activacién funcional enfocado en un alimento anclado
territorialmente, como el chorizo del valle de Toluca, se puede com-
plementar de manera adecuada con la visién del consumidor, quien
es el altimo eslabén de la cadena, quien recibe el producto final y de-
cide inclinarse por el consumo de un alimento procesado de manera
artesanal o industrial.
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e  Por dltimo, seguir el ejemplo de casos como el queso cotija impulsa a
cambiar la forma de ver los sellos de proteccién inadecuados que se
estdn otorgando en México (Barragin, 2010), sin embargo, también
abona a seguir trabajando con los productores de alimentos artesana-
les para encausar diversos procesos de obtencién de MC y DO a fin de
lograrla proteccién y valoracién econémica y cultural delos productos
y conocimientos que gozan de una identidad territorial reconocida o
reconocible por la sociedad en su conjunto.
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Extrana y extranable.
La comida como elemento
de pertenencia y distincion cultural

Ulrike Keyser Ohrt!

Introduccion

Para el consumo de atole? en la meseta p’urhépecha se suelen usar platos de
barro que en su disefio imitan la forma de una jicara. En su centro tienen
un «ombliguito», es decir, una parte un poco abultada que permite inser-
tar un dedo desde abajo y dar estabilidad al momento de mover el plato. E1
ombligo es el centro del movimiento, de manera que movimiento y ombli-
go soninseparables y mantienen unarelacién dialéctica entre estabilidad y
cambio. Como el atole se sirve muy caliente, es necesario enfriarlo median-
te un movimiento circular cuidadoso para obtener la temperatura desea-
da. El atole y este movimiento pertenecen uno al otro, por lo menos en la
forma tradicional de su consumo, lo que se refleja en una anécdota trans-
mitida entre familias de la comunidad p’urhépecha de Cherdn, Michoacan.

Moviendo el plato del atole

Con la finalidad de situar las complejas relaciones entre lo extrafio y lo ex-
trafiable que pueden resultar de la preparacién y del consumo de un ali-
mento, iniciaré este texto con un breve relato.

Regresa un hijo migrante del norte (E. U.) a la casa de sus padres en
tiempo de elotes y, para darle una buena recibida, la madre le preparé un
atole de grano —con granos de elote, anis y chile verde—. El hijo recibe su
plato con una mirada extrafia y lo mueve en forma giratoria. Le pregunta

1 Universidad Pedagégica Nacional, Unidad 162, Zamora, Michoacan.
2 La palabra atole viene de atolli (néhuatl) y se compone de at/, «<agua», y de olli, «liquido viscoso». De
acuerdo con Santamaria es la acepcién etimolégica mas acertada (1992, p. 94).
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a sumadre: «;Y esto, qué es?»; alo que ella contesta: «jBien se te olvidé lo
que es, pero no se te olvidé el movidito!» 3

Ya no se sabe a quién le haya pasado, pero se cuenta con gusto y risas
porque expresa la ambigiiedad en la que se encuentran ambos: el hijo que
viene de lejos, donde ha tenido que acostumbrarse a otra vida, otros gus-
tos y otras formas de comer, y que ahora pretende demostrar también en
su casa materna; y la madre, que pensando en los gustos tradicionales de
su comunidad y familia le preparé algo que sentia adecuado para este mo-
mento del reencuentro y, a la vez, para la temporada del afio en la que el
maiz empieza a dar elotes.

El cuerpo del hijo recuerda sin cuestionamiento lo que contiene el
plato: atole, que se pretende enfriar con el movimiento giratorio, pero su
mente y sentimiento ya estan en transformaciéon y no quieren o no pueden
reconocer este alimento tradicional p’urhépecha. Lo que la madre imagi-
né que su hijo extrafiaba, a él le parecié extrafio o, por lo menos, eso que-
ria aparentar.

En torno a la identificacién con la comida tradicional, la que se extra-
fia y la que llega a ser extrafia gira este texto. La comida‘ como factor de
identificacién tiene gran importancia, tanto dentro como fuera de una cul-
tura. La preferencia y el placer sentido por una comida en especial unen a
los que la estan disfrutando. Ahi se conjugan sabor y olor, también tacto,
oido y vista. Pero sobre todo es un medio de establecer y mantener rela-
ciones sociales, como en el caso del principio de reciprocidad entre gente
p’urhépecha, y de transmitir conocimientos culturales en cuanto a la ali-
mentacién y la convivencia.

Aunado a ello, la comida suscita diferentes emociones, entre disfru-
te y rechazo, lo que subraya su funcién en la construccién de sentidos del
si mismo y del otro.> Desde fuera, los ajenos a determinada cultura iden-
tifican a los Otros a partir de lo que comen, cémo preparan sus comidas,

3 Zavala (1988) refiere el cuento parecido de una abuela que le sirve atole a su nieto recién regresa-
do de Estados Unidos. Este le pregunta: «“Abuelita, ;qué es esto?” Y la abuelita le dijo “jAy hijito! El
nombre se te olvidd pero el ‘bullidito’ no”» (p. 10).

4 Si no existen diferencias significativas en relacién con los objetivos de este trabajo, incluyo bajo este
término también bebidas.

5 Utilizo el Otro con mayUscula para referirme a la extrafieza y la otredad que el Mismo puede asignar
bajo ciertas circunstancias a otra persona.
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c6mo se comportan comiendo, entre otros distintivos, comparidndolo con
sus propias costumbres y saberes culinarios.

Una comida no solamente puede ser extrafia, sino también se extrafa.
En este sentido, la comida es motivo de nostalgia para los que se han ale-
jado en tiempo o espacio. Unos se acuerdan de lo que comian antes y otros
de lo que consumian en otros lugares. Sobre todo en temporadas festivas,
familiares y compatriotas se suelen unir a través de la distancia geografica
mediante la preparacion de determinados platillos, con los que comparten
los mismos gustos y costumbres culinarios.

El mecanismo central para distinguir entre lo propio y lo ajeno es la
comparacién. Siendo una necesidad fisica, la comida ha generado una gran
variedad de expresiones culturales, que sirven para marcar diferencias y
semejanzas no como esenciales, sino de acuerdo al contexto histérico-so-
cial y espacial desde el cual se miran. Los nombres de determinados pla-
tillos expresan su pertenencia histérica y cultural. Con ello contrasta su
funcién de distintivo para marcar al Otro no solamente a partir de los in-
gredientes y su preparacién, sino incluyendo los contextos sociales de su
consumo. Finalmente, retomo la comida como elemento de pertenencia
cultural y analizo su papel central para el principio de reciprocidad que ca-
racteriza las relaciones sociales en las culturas de los pueblos originarios,
como en el caso de los p'urhépecha.

Comparto resultados parciales de una investigacién en la que, entre
otros elementos, empleé redes semdanticas para acercarme a los sentidos
del Otro que han construido profesoras y profesores de educacién indigena
en la comunidad p’urhépecha de Cheran. Otra fuente de informacién em-
pirica son las experiencias como asesora en cursos de formacién docente
con docentes indigenas de varios pueblos originarios de México.

Procedimiento metodologico

Parainiciar la investigacién conlas ylos docentes del nivel primaria indige-
na en Cherdn sobre sus sentidos del Otro y la construccién de diferencias
culturales parti de las siguientes preguntas: en qué consisten estas diferen-
ciasy cémo llegan ellos a marcarlas? ;Qué consideran propio y qué extrario?

Extrana y extranable
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Los resultados empiricos y las reflexiones que comparto se basan en
observaciones como participante en actividades cotidianas y festivas de la
comunidad, entrevistas en profundidad y redes semdnticas, que sirvieron
como entrada para explorar posibles respuestas a las preguntas de inves-
tigacién.® Una vez sistematizados los resultados de las redes semanticas,
los devolvi en reuniones con los docentes de cada escuela para obtener sus
propias interpretaciones como parte del proceso de triangulacién.

Lo que refiero de profesores de otras comunidades p’urhépechas, o in-
clusive de otras etnias, se deriva de mis experiencias en procesos de for-
macién intercultural con docentes p’urhépechas y hablantes maya, y de
convivencias con ellos como asesora en la formacién de tres generaciones
de docentes p’urhépechas en los diplomados Sistematizacién del conoci-
miento indigena y Disefio de materiales educativos interculturales y bilin-
giies. Los contenidos y la forma de trabajo de estos diplomados estan ba-
sados en el método inductivo intercultural (M11)” (Gasché, 2008; Bertely,
2011), mediante el cual se problematizan las relaciones de poder entre co-
nocimientos y practicas indigenas, frente a los de otros que en el contexto
sociohistdrico actual mantienen un lugar preponderante. Ambos puntos
de partida dejaron claro que el Otro no se marca solamente en otra cultu-
ra, sino también en la misma, es decir, en las diferencias intraculturales.

En cualquiera de estas situaciones también experimenté sensaciones
de pertenencia y extrafieza, siendo de origen aleman y vecina de Cherin
desde hace mas de veinte afios.

6 La observacién participante fue continua en varios momentos y espacios de la comunidad. Para la apli-
cacion de las entrevistas seleccioné profesoras y profesores que prometieran dar cuenta de la diversi-
dad existente en este grupo, en cuanto a formacién profesional, edad, origen sociocultural y género.
Trabajé con una guia de preguntas con una secuencia libre para explorar los siguientes temas: origen
sociocultural, trayectoria profesional, percepcién de diferencias culturales, contactos con personas que
consideraran culturalmente diferentes. Las redes semanticas fueron construidas por los miembros de
las plantas docentes de las entonces cuatro escuelas primarias del sistema de educacién indigena en
Cheran.

7 El mii parte de una idea de interculturalidad como conflictiva, no separable de relaciones de poder his-
téricamente condicionadas. Antes de poder disefiar materiales educativos interculturales, se forman
los docentes como investigadores de los conocimientos indigenas en las comunidades donde laboran,
participando en diversas actividades productivas, sociales y rituales para construir el conocimiento de
manera inductiva desde «adentro y abajo». Este proceder genera entre todos los participantes de los
diplomados profundas reflexiones sobre sus pertenencias y conflictos culturales y sociales, cuestio-
nando sus origenes histéricos y condiciones politicas.
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Redes semanticas naturales

Con la finalidad de obtener enunciaciones espontdneas respecto a lo que
para los docentes pueden ser diferencias culturales sobre qué consideran
propio y qué les puede resultar extrafio, utilicé en un principio redes se-
manticas naturales. El propésito de las redes semdnticas es «aproximarse
al estudio del significado de manera “natural”, es decir, directamente con
los individuos, evitando la utilizacién de taxonomias artificiales creadas
por los investigadores» (Valdez, 2000, p. 65).

Esta técnica permite una enunciacién espontdnea para crear un acce-
so mas directo al pensamiento, lo que un discurso producido durante una
entrevista no puede dar. Las redes semdnticas se basan en la teoria de las
representaciones sociales, que ofrecen con este fin el uso de asociaciones
libres, técnica conocida desde Aristételes que

consiste, a partir de un término inductor (o una serie de términos), en
pedir al sujeto que produzca todos los términos, expresiones o adjetivos
que se le presenta al espiritu. El cardcter espontdneo —por lo tanto me-
nos controlado— y la dimensién proyectiva de esa produccién deberian
permitir asi el acceso, mucho mas rdpido y ficil que en una entrevista, a
los elementos que constituyen el universo semantico del término o del
objeto estudiado. La asociacién libre permite actualizar elementos impli-
citos o latentes que serian ahogados o enmascarados en las producciones

discursivas (Abric, 2001, p.59).

Sin embargo, tanto Abric (2001, p. 61) como Valdez (2000, p. 59)
constatan limitaciones de esta técnica, porque no aclara el significado de
las palabras asociadas ni el grado de relacién que guardan con el concepto
estimulo. Para subsanar esta deficiencia® Valdez ha desarrollado las redes
semadnticas naturales, que se basan en dos premisas: a) «debe de haber al-
guna organizacién interna de la informacién contenida en la memoria a
largo plazo, en forma de red, en donde palabras o eventos forman relacio-
nes, las cuales, en conjunto, dan significado de un concepto» (2000, p. 60);
b) existe una distancia semantica entre las palabras que definen un con-

8 Abric (2001) propone la carta asociativa (pp. 61-64) y también prevé la necesidad de jerarquizacién
de las palabras (pp. 66-68y 73).
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cepto, «en otras palabras, no todos los conceptos obtenidos como defini-
dores de un concepto, seran igual de importantes para definir al concepto
central» (2000, p. 61).

El concepto de significado es mas amplio que el estrictamente lingtisti-
co, entendiéndolo como «producto del conocimiento y la experiencia ante-
rior, que tiene efectos sobre el comportamiento de los individuos» (Valdez,
2000, p. 55). Como esta técnica ha sido desarrollada desde la psicologia
social, se centra en el significado psicolégico,® pero con una «postura et-
nopsicolégica que toma en cuenta la evaluacién del significado psicolégico
y su relacién con la cultura» (Valdez, 2000, p. 115), hecho que favorecié
los objetivos que la investigacién perseguia. La enunciacién espontinea
de palabras evocadas o asociadas con determinadas preguntas permite
relacionar lo semdntico con lo subjetivo, comparar subjetividades y cons-
tatar semejanzas y diferencias entre los sujetos. Otra ventaja de las redes
semanticas consiste en que ademds de presentar los resultados de mane-
ra cuantitativa, se pueden interpretar en «forma cualitativa a través de un
analisis minucioso de la informacién recabada, fundamentalmente desde
una perspectiva etnopsicolégica, es decir, con una posicién netamente cul-
tural» (Valdez, 2000, p. 77).

El procedimiento consiste en que «1. Se pide a los sujetos que ge-
neren una lista de palabras definidoras de un concepto y 2. Que poste-
riormente jerarquicen cada una de las palabras dadas como definidoras»
(Valdez, 2000, p. 61). En este caso se solicitaron tres redes semanticas a
los profesores. Dos de ellas correspondieron a conceptos consustanciales
(Rodriguez, 2003, p. 92), que organizan la pertenencia, conocimientos
y actitudes respectivas, y la otra directamente a la exploracién de senti-
dos del Otro.

Los estimulos fueron los siguientes: ;cémo es la gente de aqui?, ;c6-
mo es la gente de fuera?, y qué le resulta extranio?* Los términos gente de

9 Valdez lo define como «la unidad fundamental de la organizacién cognoscitiva, que estd compuesto de
elementos afectivos y de conocimiento, que crean un cédigo subjetivo de reaccién. Los cuales reflejan
la imagen del universo y la cultura subjetiva que tiene la persona, puesto que es al mismo tiempo, una
unidad natural de representacién cognoscitiva y de estimulacién para la produccién de la conducta»
(2000, p. 56).

10  Estos conceptos fueron seleccionados a partir de mis observaciones como habitante de Cheran y de la
revision de investigaciones sobre esta comunidad. También las experiencias relatadas de docentes del
medio indigena que laboraron en comunidades ajenas a la suya indican su importancia. En cuanto a
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aqui y gente de fuera se usan en Cherdn cominmente como primer criterio
de distincién, sobre todo referido al conocimiento y la realizacién de cos-
tumbres y tradiciones, es decir a la cultura. Se traté de poder discernir no
solamente posibles diferencias entre las redes semanticas, sino también
semejanzas entre aqui y fuera, y entre fuera 'y extrario.**

Aungque la comparacién entre las redes no fue parte de las indicacio-
nes para construirlas, es el mecanismo fundamental para poder distinguir
entre lo propio y lo ajeno.

Entre lo conocido y lo extrano. Comparando

Las situaciones que recordaron los profesores en cuanto a diferencias
culturales y los conocimientos resultantes se caracterizan por ser intercul-
turales, porque expresan el contacto o la comunicacién entre sujetos ads-
critos mutuamente a diferentes culturas o intraculturales, tratdndose de
diferencias de sentido, pero covalidables al interior de una misma cultura.
En el momento de establecer diferencias culturales opera como mecanis-
mo principal la comparacién entre lo conocido y lo hasta este momento
desconocido.

«En todas las situaciones interculturales se realizan inconsciente y
conscientemente comparaciones; [...] la comparacion representa la opera-
cién cognitiva basica para la construccién de conocimiento: lo nuevo, ex-
trafio se integra con base en la comparacién alo ya experimentado»** (M-
ller-Jacquier, citado en Liisebrink, 2005, p. 37). A la dimensién cognitiva
se agrega otra emocional que se expresa en valoraciones, tanto de acepta-
cién como de critica. Debido a la variedad de sentidos que toca y mueve
la comida, la carga emocional le es inherente y refuerza en su momento
estas valoraciones, que a su vez intensifican la experiencia al recordarla.

La comparacién es el medio principal para acercarse a lo diferente y
tratar de comprenderlo, pero no es un proceder inicamente cognitivo.
«Comprender de manera intercultural se puede definir como proceso her-

la palabra estimulo extrafio se hizo un pilotaje contrastandola con raro, con el resultado de que la ri-
queza semantica fue considerablemente més grande para extrafio que para raro.

11  Una tabla comparativa de los resultados de las tres redes se encuentra en el apéndice.

12 Las traducciones del aleméan fueron realizadas por la autora.
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menéutico, que muestra tanto una dimensién basada en el conocimiento
(cognitiva) asi como una dimensién emocional (afectiva)»*3 (Liisebrink,
2005, p. 36). De esta manera se explican las valoraciones, la fascinacién
y el rechazo, dependiendo de la implicacién emocional y las experiencias
que anteceden y acompafian la vivencia de la diferencia.

Cuanta mds profundidad adquieren las experiencias de diferencias cul-
turales, mas discrepancia existe entre lo esperado y lo acontecido y mds
fuerte es la carga emocional que acompaiia el suceso (Thomas, Chang y
Abt, 2007, pp. 104-109). La construccién de sentidos del Otro implica, en-
tonces, tanto la posibilidad de hacer comparaciones —es decir, relacionar
fenémenos «que muestran un dmbito nuclear comun, comparable, y a la
vez son caracterizados por diferencias» (Liisebrink, 2005, p. 33) —como
la presencia de emociones y de subjetividades.

La extrafieza parece presentarse en lo inesperado, lo desconocido, lo
diferente de lo que se conoce bien y es valorado como propio por excelen-
cia. Es también lo que se extrafia de lo propio estando en otro contexto
cultural. Solamente lo distinto de algo que se conoce puede resultar des-
conocido o incompresible, extrafio. Como dice Waldenfels (1990), «si un
orden fuera “completamente otro” que el mio, ni siquiera me resultaria ex-
trario» (p. 26) porque no lo pudiera reconocer como tal.

Siendo la comida la respuesta a una necesidad universal del ser hu-
mano, éste la reconoce como tal y se siente competente de someterla a la
prueba de sus sentidos y a su juicio con valoraciones respectivas. Enla red
semadntica construida a partir de la pregunta ;qué le resulta extrafio? La
comida ocupé el tercer lugar, después de costumbres y lengua, seguida por
tradiciones y desconfianza, lo que expresa su importancia como marcador
de diferencias. Estas cinco definidoras estan estrechamente vinculadas.
Por un lado, la comida es parte de las costumbres y tradiciones y, por el
otro, los platillos mds significativos en términos culturales para las y los
p’urhépechas llevan nombres en su idioma o en otra de las lenguas origi-
narias de México, sobre todo de origen ndhuatl. La definidora que quedé

13 El proceso de comprensién intercultural es semejante al del aprendizaje en general, que tampoco es
solamente un proceso cognitivo, sino que también «se efectlia en circunstancias de enorme carga
emocional [... sin la cuall el proceso de aprendizaje serfa dificil, cuando no imposible» (Berger y Luc-
kmann, 1979, p. 167).
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en quinto lugar, desconfianza, se genera ante lo desconocido en cada una
de las definidoras anteriores (vea apéndice).

Las diferencias entre las redes de fuera y extrario dejaron ver que lo ex-
trafio parece no estar directamente vinculado con el lugar de origen de un
sujeto, sino con sus diferencias culturales, es decir, con los sentidos que le
da o que expresa mediante sus costumbres, lengua, comida y tradiciones. De
ahi resulta que el Otro no necesariamente se encuentra fuera de aqui, si-
no que también se puede encontrar dentro de la comunidad o como parte
de distinciones intraculturales.

Comida como necesidad fisica y creacion cultural

La comida como factor de identificacién y pertenencia cultural tiene gran
importancia y «actia como un cohesionador en relacién a los participan-
tes de la misma cultura» (Rodrigo, 1999, p. 152). Ahi se conjugan el sabor
y el olor, también el tacto, el oido y la vista, pero sobre todo es un medio
para establecer y mantener relaciones sociales —como en las fiestas—, y
de transmitir conocimientos culturales en cuanto a la alimentacién y la
convivencia: qué se come, cOmo se preparay se come, dénde y en qué mo-
mento se come y se ofrece comida al invitado.

Laimplicacién de distintos sentidos y emociones provoca también va-
loraciones. En comentarios sobre fiestas, la comida es un punto de gran
importancia, donde se destaca, sobre todo, la forma de su preparacién y
cémo fue percibido su resultado en términos de sabor, asignando calificati-
vos entre los extremos de riquisimo y feo. De esta manera expresan muchos
tanto su conocimiento como su grado de exigencia, es decir, muestran que
si saben lo que es el buen comer. Se trata de un conocimiento desarrolla-
do con base en la diversidad de experiencias, tanto en la preparacién co-
mo en el consumo.

Ala comidale corresponde un papel especial también desde el enfoque
etnogréfico, puesto que la «meta de una descripcién emic [cursivas afla-
didas] es dejar al descubierto categorias significativas de una comunidad
cultural, que utiliza para organizar su vida y a las cuales adapta su com-
portamiento. Habitos de comida son un buen ejemplo para ello» (Coulmas,
citado en Liisebrink, 2005, p. 39).
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Desde esta perspectiva, la comida es un dmbito cultural en el cual se
desarrollan y mantienen costumbres que permiten distinguir entre lo pro-
pio ylo ajeno a partir de categorias emic, mediante las cuales se puede di-
lucidar un sistema de orden especifico de una cultura dada, y que utiliza,
entre otros para diferenciar lo Mismo de lo Otro. Friedlander (1977), aun-
que para otro contexto indigena en México, menciona que los habitantes
de Hueyapan marcaban el tipo de comida como distintivo entre indigenas
y no indigenas (p. 104).

La comidano es solamente tema de comparaciones entre lo propio y lo
ajeno, lo de antes y lo de ahora, sino también si se cuenta con los medios
necesarios para satisfacer esta necesidad basica de estar alimentado. Va-
rios maestros recordaron que durante sus estancias fuera de la comunidad
sufrieron por falta de comida: o no tuvieron los medios para obtenerla o
en la comunidad donde les tocé trabajar la comida era escasa o poco varia-
da, aunque reconocen la atencién especial que se les daba de parte de los
habitantes por ser el maestro o la maestra. De sus padres recuerdan algu-
nos que vendian alimentos para poder comer ellos mismos con el dinero
de las ganancias. Otros tuvieron que salir a buscar trabajo, «siquiera para
comer». Hasta hoy en dia, el hecho de haber podido comer se suele agra-
decer al final a la persona que la ofreci6, mas alld de personas presentes se
pueden dar las gracias también a una divinidad.

Las culturas en general asignan a la comida una gran carga emocional,
tanto lo que les significa un deleite como lo que les provoca repugnancia.
Un buen ejemplo en este sentido lo aporta Harris (2006) en relacién con
la porcofilia o porcofobia de algunas culturas, lo que subraya su funcién en
la construccién de sentidos del Otro.

Entre lo extrano y lo propio: una relacion cambiante

No solamente puede ser extrafia una comida, sino también se extrafa.
En este sentido, la comida es motivo de nostalgia para los que viven lejos
de sus origenes («“Usted no es de aqui”», 1996, p. 186). Los habitantes de
Cherén, cuando platican sobre sus estancias fuera de la comunidad, expre-
san que se les hace muy dificil comer en «otro lado». Este otro lado inicia ya
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fuera de la propia casa, donde no solamente la composicién de la comida
puede ser diferente, sino también la forma de comer y el ambiente afectivo.

Lo que en un primer momento puede considerarse extrafio y causar
desconfianza, en otro puede ser objeto de nostalgia. Asiles pasé alos edu-
cadores hablantes maya de Chiapas cuando participaron como asesores
durante los procesos formativos con el MII. Al inicio desconfiaron de la
comida p’urhépecha y en ocasiones les causaba problemas estomacales,
pero cuando vinieron por segunda vez, expresaron la nostalgia que ha-
bian sentido cuando ya estaban de regreso en sus comunidades de origen
por estos platillos recién probados. La comida les simbolizaba los recuer-
dos de convivencia y emociones compartidas con nuevos comparieros en
otra parte de México.

Su experiencia laboral en distintas comunidades p’urhépechas, en oca-
siones también en las de otros pueblos originarios, ha contribuido a que
los maestros conozcan muchas comidas y sus variantes. En lo que todos
coincidieron es que en las comunidades p’urhépechas «el alimento tradi-
cional es el churhipu, cuando alguien viene al churhipu, es igual, es un caldo
rojo con carne de res. Igualmente cuando nosotros vamos alla, es el churhi-
pu» la comida de las fiestas patronales p’urhépechas, acomparniada por las
k’urhundas (tamales en hojas verdes de la mata del maiz). La identificacién
con la comida inicia a temprana edad, asi conté el maestro de un nifio que,
perdido en una ciudad cercana, al preguntarle de dénde era, contesté que
de «donde se hacen churhipu y k'urhundas». Compartir el gusto por el mis-
mo tipo de alimentos es fundamental para ser aceptado en una comunidad.

Lasylos que dejaron su comunidad de origen en algiin momento de su
vida y viven ahora en otro lugar regresan a la fiesta patronal por el placer
de disfrutar del churhipu en compariia de sus familiares. Los que viven tan
lejos que no pueden regresar a la fiesta se suelen unir a través de la distan-
cia geografica con los que comparten los mismos gustos y costumbres cu-
linarios mediante la preparacién de determinados platillos. Comiendo lo
mismo en el mismo momento, aunque en espacios diferentes, la sensacién
de la distancia geografica y las diferencias de su contexto cultural actual
se reducen y se fortalecen los lazos identitarios con la cultura y el espacio
que se ha dejado desde hace tiempo.
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Una de las actividades principales, que realizaron las y los profesores
indigenas durante la formacién con el M1I, fue la preparacién de un atole.
Aunque los ingredientes y la manera de prepararlo fueron en este caso de
Cherdn, los de las otras comunidades y también los educadores tsotsiles
y tseltales coincidieron en que el atole es una bebida que se conoce desde
el México antiguo. No solamente existen innumerables recetas, sino tam-
bién una gran diversidad de usos, tanto alimenticios y medicinales como
rituales. Intercambiando sus conocimientos y experiencias diferentes al
respecto, todos concluyeron en las semejanzas y de esta manera fortale-
cieron su identidad como miembros de los pueblos originarios de México.
«Facil nos entendemos, deberiamos habernos conocido desde cuando».

Comida e idiomas

Cabe destacar que los platillos p’urhépechas més tradicionales —el churhi-
pu, las k’'urhundas y las atdpakuas— mantienen sus nombres en lengua ori-
ginaria, al igual que el atole y el pozole, de origen ndhuatl. Porque al tradu-
cirlos a otro idioma perderian su complejidad de sentidos y lo significativo
de los conocimientos implicitos (Puiggrds y Gagliano, 2004, p. 28); tanto
los ingredientes, su preparacién y los tiempos y espacios de su consumo
como la carga emocional se expresan con la lengua materna u originaria.

En este contexto, el lenguaje sirve de medio para cumplir el deseo de
mantener o, en su caso, recuperar algo propiamente p’urhépecha. Porque
«ellenguaje es capaz no sélo de construir simbolos sumamente abstraidos
de la experiencia cotidiana, sino también de “recuperar” estos simbolos y
presentarlos como elementos objetivamente reales en la vida cotidiana»
(Berger y Luckmann, 1997, p. 59). De tal manera que en los nombres de
determinados platillos continta la tradicién, en el sentido de prolongacién
o siruki (Franco, 1994), lo que permite seguir manteniendo y manifestan-
do lo propio o, en su caso, marcar diferencias con lo ajeno.

Los nombres que corresponden a determinada comida o alimento en
general pueden variar de una comunidad a otra y provocar sorpresa y ex-
traflamiento. Asi es el caso de las atdpakuas, un platillo de larga tradicién.
En la meseta p’urhépecha se aplica este nombre a un caldo espesado con
masa de maiz, que puede contener chile verde o rojo y, como ingrediente
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principal, verduras, hongos, queso o carne. Mientras, en la Cafiada de los
Once Pueblos se llama atdpakua un caldo de chilacayote, chile, cebolla y
cilantro, sin espesura.

Sin embargo, resulta mas extrafio cuando uno, por haber sido invitado
a un evento con nombre de comida, espera dicha comida y jamds aparece,
como le sucedié a una maestra de la Cafiada cuando la invitaron a «las do-
nas» en Cherdn. Ella se imaginaba un evento en el cual le iban a ofrecer un
tipo de pan dulce, llamado dona. Pero estas donas eran Otras. Se traté del
ritual que antecede el dia de la boda, las donas consisten en lo que dona
una familia a la otra, es decir, entregar el vestido de la novia y el traje del
novio, respectivamente.

La comida del Otro
Al salir de su comunidad y probar «alimentos muy raros, muy distintos a
los que nosotros estdbamos acostumbrados» comparan las y los docentes
lo conocido con lo que resulta nuevo para ellos. Donde se marcan diferen-
cias es en los tipos de comida, sus ingredientes, formas de preparacién y
momentos de servirse, que se comparan entre las familias de la propia co-
munidady otras. Una de las maestras recordaba que «ya nos sirvieron el po-
zole, pero con bastante cilantro. Como si fuera un churhipu aqui. Pero pues
ya no dije nada [risa], verdad». En este tipo de comparaciones es frecuen-
te el desprecio de lo ajeno, el énfasis en la calidad de lo propio y lo que da
confianza, en contraste con lo desconocido y lo que provoca desconfianza.
En este contexto, los profesores establecen limites frente a los mi-
grantes, que estan introduciendo no solamente nuevos tipos de comida
(hamburguesas, hot dogs, pizzas, etc.) e ingredientes (mantequilla, queso
amarillo y otros productos fabricados de manera industrial), sino también
marcan las formas de preparacion (instanténeas), que facilitan el consumo
individualizado de los alimentos. De los migrantes se afirma que en Esta-
dos Unidos, a sus hijos «los encierran en su casa, les ponen un montén de
chatarra, les prenden la televisién, los dejan encerrados, se van los papés a
trabajary eso eslavida delosnifios. Estar frente a un televisor y comiendo».
Con el uso de alimentos industrializados aumenta la dependencia del
comercio, pero también posibilita su consumo en cualquier lugar, a don-
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de este tipo de alimento llegue. Este tipo de alimentos ya no depende de
la preparacién en casa ni conlleva las variantes que cada familia o persona
estd desarrollando, sino que homogeneizalos sabores y gustos respectivos.
Tratandose de productos instantdneos se pueden preparar en cualquier
momento y en cantidades muy pequefias, lo que promueve el consumo in-
dividualizado y la pérdida de momentos establecidos para comer en com-
pania de otros.

La comparacién entre el antes y el ahora también se da respecto a pla-
tillos de tradicién p’urhépecha que ya no estan en uso, lo que los hace pa-
recer extrafos y, en varias ocasiones, volverse objetos de rescate, como en
las ferias de comida tradicional, las kermeses, etcétera.

Cuando se comparan se relacionan las comidas con costumbres y tradi-
ciones en general. «Parece que todo lo que sea extrafio, muchas de las veces
yo pienso que lo vemos extrafio, de una comunidad a otra, por lo que las
costumbres son muy diferentes en cada comunidad». La comida evoca no
solamente sabores, sino también ambientes de convivencia, el compartir
placeres y el intercambio de saberes, tanto de la comida misma como de
otra indole. Se trata de la satisfaccién, por lo menos intentada, de una de
las necesidades basicas del ser humano. Por lo tanto, recibe una atencién
especial no solamente este cumplimiento de una necesidad fisica, sino to-
do el contexto en que se realiza, y éste es en la tradicién p’urhépecha en
primer lugar social.

El comer juntos, en cambio, reuniéndose toda la familia, significa dis-
frutar dela cohesién social entre sus miembros y respetar la tradicién. «Nos
sentamos, pues, a comer toda la familia, por lo menos un horario, aunque
sea tardecito, pero todos. No como puedan, no». Porque comer solo no se
considera deseable. Al igual, si uno come frente a otro sin compartir lo que
tiene, aunque «sea [una tortilla] con sal o con frijolitos», se entiende como
una falta de respeto, como si el otro no estuviera ahi.

Este interés de consumir los alimentos en comparnia de otros refuerza
el valor p’urhépecha de la cohesién social, a la cual apuntan varios otros
elementos culturales, como la educacién para el trabajo y las fiestas. Un
evento festivo es la mdxima expresién de convivencia y una demostracién
del poder de convocatoria de los anfitriones, quienes a la vez asumen una
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responsabilidad especial por tener que cumplir con el principio de reci-
procidad.

Comida que media relaciones de reciprocidad

El principio de reciprocidad es uno de los elementos basicos de la cultu-
ra p'urhépecha, desde que se tiene conocimiento de ella.* Literalmente
se trata de algo que vuelve al punto de partida, de una accién o un senti-
miento entre dos personas o grupos quienes son a la vez sujeto y objeto
de ello (Moliner, 1998).

Para que exista reciprocidad se requiere de dos polos, entre los cuales
existe comunicacién y comparacién; uno es activo, mientras, el otro lo ob-
serva para enseguida dar su respuesta con la intencién de emparejarse con
el primero. «No se puede libremente dar de mas o de menos delo que quien
recibe pueda corresponder. Lo impide la costumbre por boca de los mayo-
res. Es muy mal visto tanto dar de menos como dar méas» (Zavala, 1988,
p- 96). De esta manera se respeta al otro, reconociendo sus posibilidades.

Lareciprocidad se manifiesta mediante intercambios de mano de obray
de productos. En las fiestas estos productos o mano de obra son prestados,
es decir, el cumplimiento de la reciprocidad no tiene que darse de inmedia-
to, sino que se contempla a largo plazo y se maneja parecido a una caja de
ahorro. La reciprocidad, de acuerdo con Barabas (2003), refiere a «formas
no mercantiles de intercambio (aunque el dinero puede estar presente),
que implican cierto equilibrio en dar y devolver, ya sea que se reciproque
inmediatamente o en tiempo diferido» (p. 40). El principio de reciprocidad
es parte de «el costumbre» o pindekua. De ahi su importancia también pa-
rala asignacién de semejanzas y diferencias culturales, porque «del respe-
to a la costumbre se define abiertamente la pertenencia y la identidad de
cada familia en relacién con la comunidad» (Gallardo, 2005, p. 69). Quien
no cumple con «el costumbre» deja entender que se separa culturalmente
de la comunidad, lo que la libera en cierto sentido de corresponder por él.

Puede ser que una familia durante cierto tiempo apoya a otra en sus
quehaceres de las fiestas que realiza, sin necesitar ella misma de su apoyo.

14 Véase Zavala (1988) y La relacién de Michoacan (1977).
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La reciprocidad se puede saldar mucho tiempo después, cuando haya esta
necesidad. Mientras, solamente se registran las colaboraciones y aporta-
ciones materiales. En estas contribuciones hay cierta regla que protege de
ofensas o compromisos imposibles de cumplir en forma reciproca.

Gran parte de intercambios reciprocos se realizan mediante objetos
de comida, sobre todo pan, fruta y productos de maiz (tamales, tortillas,
atole). Durante los rituales que siguen el mismo dia después de que los
novios se casaran en el registro civil, los familiares del novio reparten pan
entre los familiares de la novia; entre mds cercanos a la novia y sus padres,
la calidad y las cantidades aumentan, con ello, estos tltimos adquieren el
compromiso de corresponder el dia de la fiesta religiosa (boda) con rega-
los para los novios, comparables en la calidad y cantidad. Si entre las dos
familias acordaron «hacerlo como antes», llevardn ropa para vestir con ella
a los familiares del novio.

Durante el dia de la boda se ven canastos grandes, colmados de fruta,
cruzando las calles, cargados por mujeres que con ella agradecen el apoyo
de otras en la elaboracién de la comida. Una vez repartida la fruta entre
las mujeres que hicieron los tamales y las tortillas, reciben a cambio en sus
canastos algunas tortillas y k'urhundas.

Otra festividad con extenso intercambio de alimentos son los levan-
tamientos, nombre que recibe el ritual de levantar, vestir y sentar en una
pequena silla las figuras que representan al santo nifio o nifio Dios, que se
encuentran en casi todas las casas. Esta fiesta tiene lugar después del dia
de Reyes y antes del Carnaval. Algunas familias acostumbran invitar a una
gran cantidad de personas, y cada mujer tiene que estar preparada para el
intercambio de alimentos. Las que son invitadas por parte de la familia de
la casa donde se realiza el levantamiento, se preparan con bufiuelos y na-
catamales.”* En cambio, las y los que fueron invitados como acompanan-
tes de la familia que va a levantar el nifio llevan cafias de aztcar y naranjas
para llevar a cabo el intercambio.

Como esta fiesta se realiza en todas la comunidades p’urhépechas, no
es raro que la invitacién a levantar el nifio se lleve a otra comunidad. De
esta manera, las redes de reciprocidad se pueden extender mas alla de la

15  Los nacatamales consisten en masa de maiz sin grasa adicional ni sal. Con ella se unta una capa del-
gada en la hoja seca de la mazorca y se rellena con carne de res y chile rojo.
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propia comunidad, corriendo el riesgo de no conocer las costumbres de la
otra para esta ocasién. Asi lo conté una profesora de Carapan: una fami-
lia de su comunidad invité a otra de Cherdn para un levantamiento, con el
resultado de que ambas partes se sorprendieron de las acciones y costum-
bres del otro. A los que llevaron la fruta se les quiso ofrecer vino a cam-
bio, en lugar de bufiuelos o nacatamales, lo que no les parecié adecuado
porque en Cherdn no se acostumbra el consumo de bebidas alcohdlicas en
esta fiesta. Por otro lado, los de Carapan no sabian que los invitados en el
momento de su llegada a la casa los iban a bombardear con naranjas, co-
mo signo de alegria y juego.

En este caso, ambas partes se vieron mutuamente extrafios por no ha-
ber sido anticipados delas costumbres del Otro. Lo importante en cada fies-
ta es que nadie llega ni regresa con las manos vacias. Siempre debe haber
elementos de intercambio para cuidar la reciprocidad, aunque en ocasiones
no se recibe lo esperado o no se sabe qué hacer. Un maestro lo expresé ast:

Entonces como que nos vamos precavidos a otros lados, hasta cuando
se invita a una fiesta a Nahuatzen [comunidad vecina de Cheran], [uno
piensa] «;qué se hace, cdmo se hace, qué hay que hacer, para dénde me
muevo, para dénde le camino, me levanto, me siento, o qué?». Entonces
he ahi donde estd la desconfianza en todo esto, ahi es que me resulta ex-
trafio y ala vez la gente que viene de fuera para aca le pasa lo mismo, ver-
dad. Llega aqui y como que todo se le hace diferente y a la vez también

esta hasta con desconfianza.

Aunque se corra este riesgo de tener que moverse entre acciones y co-
midas desconocidas y, por lo tanto, tener sensaciones de desconfianza, el
deseo de crear y mantener relaciones con otros es mas grande, porque ofre-
cennovedadesy diversién y, sobre todo, amplian las redes de reciprocidad.

La atencién al visitante es un valor respetado y atestiguado desde La
Relacion de Michoacdn.*® También el nombre mismo —p’urhépecha— refie-
re la importancia de las visitas en la cultura de este pueblo.

16  La Relacién de Michoacédn es la fuente escrita mas antigua sobre el pueblo p’urhépecha, recopilada
por un fraile espafiol con base en lo que le dictaron expertos p’urhépecha a mediados del siglo XVI.
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El andlisis lingitiistico de la palabra p’urhépecha, que fonolégicamente es
p’urhepecha, revela tres unidades: p'urhe «visitar», pe «objeto colectivo» y
cha «sustantivador». El término significaria ‘el que visita gente’, aunque
persisten algunas dudas sobre el significado de p’urhe, parece que el cam-
po semantico se orienta en una interaccién entre la nocién de movimiento
(presente en «visitar») y la nocién de encuentro o de alianza (presente en

«a gente») (Chamoreau, 2007, pp. 151-152).

Lavisita, y el encuentro entre «gente» que implica, remite a respeto y re-
ciprocidad como constitutivos de la cultura p’urhépecha, que se plasman en
este caso en el ofrecimiento de comida. Lo mds grave que les puede suceder
a los anfitriones de una fiesta es que la comida no alcance para todos los in-
vitados. Es comun que se critique cuando alguien realiza una fiesta sin tener
los medios necesarios para ello. Esto significa falta de respeto a las personas
invitadas, ademads, lo mds grave es que se viola el principio de reciprocidad
porque cada invitado, como aporta a la fiesta lo que le corresponde segtin su
relacién con los anfitriones, espera a cambio recibir comida y bebida.

Entre las y los p’urhépecha se considera una ofensa rechazar un ali-
mento ofrecido, sea comida o bebida. Se tiene que recibir, aunque no se
consuma en este momento, tal vez con la excusa «me lo llevo a mi casa», a
lo que la anfitriona replicaria «pero se lo va a comer, eh».

Sin embargo, se notan cambios y rupturas en la cultura. El sentido de
reciprocidad en relacién con la comida, en palabras de un maestro, se ve
afectado con la «gente que se consigue incluso hasta meseros, se consigue
ya paquetes. Ya no se va con lo tradicional, [diciendo] hay que invitar a la
gente fulana, para que nos hagala comida, los tamales. Yo sabia de familias
que van y consiguen gente de paga para que les hagan la comidan.

Esto sucede sobre todo en casos de familias que ya no viven en la co-
munidad, pero pretenden celebrar una fiesta ahi, o que no cuentan con
suficientes ayudantes para poder llevarla a cabo. En este sentido, la dispo-
nibilidad de personas que aceptan ser parte de la «ayudanza» ha sido fun-
damental para el logro de una fiesta.

En lugar de decir ayudanza, en Cheran todavia es de uso comun el tér-
mino respectivo en p’urhépecha: wechantani, que significa literalmente «de-
volver lo que ya me comi». De esta manera se expresa la relacién reciproca
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entre comida y ayuda colaborativa. Ahora, con la pérdida de la lengua ori-
ginaria entre la mayoria de las y los cheranenses, muchos usan el término
ayudanza, pero el sentido p’urhépecha todavia tiene vigencia en términos
de reciprocidad, como lo expresa un nifio al contestar a la pregunta de si
recibe dinero por ayudarles a sus padres: «no, porque, [...] ellos me dan de
comer». El considera que su ayuda es en respuesta a la recepcién de alimen-
tos, es decir, él «esta devolviendo lo que comié». Se espera de los nifios que
colaboren, porque de esta manera demuestran su pertenencia a la familia.
Si alguien de ellos reclama un pago por su ayuda puede escuchar del pa-
dre o de la madre «;por qué quieres que te paguemos, td no comes aqui?».

Reflexiones finales

La comida estimula y requiere para su consumacién de una gran variedad
de sentidos, desde los fisiolégicos hasta los simbdlicos, evocando también
emociones, constituyendo un dmbito privilegiado para la percepcién de
discrepancias.

En este sentido, ofrece multiples posibilidades de extrafieza, sobre todo
a partir de una sensacién de desconfianza frente a lo desconocido, donde
los sujetos entran en conflicto con «un gran nimero de exclusiones y [...]
un ndmero limitado de autorizaciones vélidas en el interior de un circulo
determinado de compatibilidades» (Giard, 2006, p. 186), construidas por
la propia cultura.

El tipo de alimentos y su preparacién pueden sentirse extrafios, por-
que uno los conoce en otro espacio o porque parecen ser de otro tiempo,
tanto del futuro como del pasado. La extratieza resulta del desconocimien-
to y de la desconfianza como su consecuencia. Las diferencias se marcan
en lo que se come, su preparacién y maneras de consumo, asi como por el
tiempo y el espacio de ser ofrecida. La comida recuerda, recrea y, en oca-
siones, confronta reglas de convivencia y de comportamiento social. Son
estas rupturas «nuestras verdaderas maestras a lo largo de la vida: nos en-
seflan a respetar, a ser diferentes y, sobre todo, a ser modestos, humildes»
(Freire y Faundez, 2013, p. 56).

Por otro lado, se extranan las comidas que ya no son accesibles y se
recuerdan con nostalgia por significar un lazo hacia estos tiempos, espa-
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cios y personas, lo que en un momento pudo haber sido extrafio, en otro
se puede extrafiar.

Este tipo de sentidos que se le asignan a la comida parecen ser uni-
versales entre los humanos, con las especificidades culturales respectivas.
Comprendiendo las particularidades se constata a la vezla humanidad que
tienen en comun. Sin embargo, hay otras que caracterizan a la cultura p’ur-
hépecha como parte de los pueblos originarios de México.

Una de estas particularidades es el principio de reciprocidad, vincula-
do con la comida y practicado de diversas maneras utilizando como me-
dio tanto recursos naturales que pueden ser transformados en alimentos
como comida ya preparada. Con ello se subraya la importancia de satis-
facer dos necesidades elementales para la sobrevivencia de los humanos:
el alimento y las relaciones sociales. A lo que se agrega, segin sea el ca-
so, el lugar que tienen las divinidades en este circulo de satisfaccién de
necesidades.

La comida media entre quien la ofrece y quien la recibe, siempre acom-
pariada de algunas palabras en reconocimiento del otro que se tiene enfren-
te. Pero también puede incluir a otras fuerzas, no fisicamente presentes,
a las cuales se agradece cuando uno regresa el plato al haber consumido
su contenido con las palabras tata kuerajpiri meiamu je («gracias a Dios»).
Con ello se expresa la reciprocidad entre humanos, naturaleza y las creen-
cias que le dan sustento.

Pensando la reciprocidad como un movimiento circular en espiral, que
une espacios, tiempos, objetos y sus respectivos significados mediante los
sujetos que actuan, se asemeja al del plato del atole, porque mantiene es-
tabilidad y movimiento en equilibrio gracias a un ombligo o sentido com-
partido que implica tanto unién como separacién, entrada y salida.

Lista de referencias

Abric, J. C. (2001). Prdcticas sociales y representaciones. México: Ediciones Coyoa-
can / Embajada de Francia en México.

Berger, P. y T. Luckmann (1979). La construccion social de la realidad. Buenos Ai-

res: Amorrortu.

De la tierra al anaquel y a la mesa

Chamoreau, C. (2007). «La pluridenominacién de una lengua: un juego de doble
reflejo. Un acercamiento a la lengua de Michoacan o jucharianapu o taras-
co o p’'urhépecha». En J. Marquez (ed.), s Tarascos o P’urhépecha? Voces sobre
antiguas y nuevas discusiones al gentilicio michoacano (pp. 141-156). Morelia:
UMSNH / Colegio de Michoacin / Gobierno del Estado de Michoacén / Uni-
versidad Intercultural Indigena de Michoacan, Grupo Kw’aniskuyarhani /
Fondo Editorial Morevallado.

Franco Mendoza, M. (1994). «Siruki. La tradicién entre los p’urhépecha». Rela-
ciones, 59, 209-237.

Freire, P.y A. Faundez (2013). Por una pedagogia de la pregunta. Critica de una edu-
cacion basada en respuestas a preguntas inexistentes. Buenos Aires: Siglo XXI.

Friedlander, J. (1977). Ser indio en Hueyapan. Un estudio de identidad obligada en el
México contempordneo. México: Fondo de Cultura Econdémica.

Gallardo Ruiz, J. (2005). Medicina tradicional p’urhépecha. Tsinapekua tud ka iasi
anapu. Zamora: El Colegio de Michoacan / Gobierno del Estado de Michoacan.

Giard, L. (2006). «<Hacer de comer». En M. de Certeau, L. Giard y P. Mayol (eds), La
invencion de lo cotidiano 2. Habitar, cocinar (pp. 151-256). México: Universidad
Iberoamericana / Instituto Tecnolégico y de Estudios Superiores de Occidente.

Harris, M. (2006). Vacas, cerdos, guerras y brujas, Madrid: Alianza.

Lisebrink, H. J. (2005). Interkulturelle Kommunikation. Stuttgart / Weimar: J. B.
Metzler.

Moliner, M. (1998). Diccionario de uso del espariol. Madrid: Gredos.

Puiggrés, A. y R. Gagliano(eds.) (2004). La fdbrica del conocimiento. Los saberes so-
cialmente productivos en América Latina. Rosario: Homo Sapiens.

Rodrigo, M. (1999). La comunicacién intercultural. Barcelona: Anthropos.

Rodriguez, O. (2003). «Las representaciones sociales. Entretejidos de la razén y la
cultura». Relaciones, 23, 81-95. Zamora: El Colegio de Michoacan.

Santamaria, E. J. (1992). Diccionario de mejicanismos, México: Porrua.

«“Usted no es de aqui” o el Paraiso perdido: un debate sobre la extranjeria» (1996,
abril). Debate Feminista, 13, 183-217.

Valdez, J. L. (2000). Las redes semdnticas naturales, usos y aplicaciones en psicologia
social. Toluca: Universidad Auténoma del Estado de México.

Waldenfels, B. (1990). Der Stachel des Fremden. Frankfurt: Suhrkamp.

Zavala, A. J. (1988). Mitologia y modernizacién. Zamora: El Colegio de Michoacan
/ Gobierno del Estado de Michoacan.

115

Extrana y extranable



116

Apéndice

Resultados de las redes semanticas®’

Respuestas a: RESIENENER
. ) Respuestas a:

Rango ¢;Coémo es la gente ¢;Coémo es la gente . _

) ;Qué le resulta extrafio?
de aqui? de fuera?

Definidora | DSMC18 | peinidora | DSANCIE | pefiigors | DiStancia
semantica semantica semantica

1 Trabajadora 100% Amable 100% Costumbres 100%

Fiestera 60% Respetuosa 69% Lengua 78%

Amable 47 % Sociable 45% Comida 70%

Cooperativa-
4 colaborati- 43% Desconfiada 38% Tradiciones 68 %
va*

Respetuosa 40% Trabajadora 32% Desconfianza 65 %

Sociable 38% Atenta 31% Curioso 52%

7 Responsable 34% Diferente 21% Dlsccri|(;rr1]|na— 50 %

Alegre 33% Participativa 19% Vestimenta 50 %

9 Participativa 25% Observadora 18% Trabajo 45%

10 Irrestf)l(;nsa— 20% Solidaria 18% Rencorosos 43%

11 Humilde 16% Responsable 18% Desconocido 40%

12 | Solidaria 16% Iresponsa- 18% Impuntuali- | 5o,

ble dad

13 | Desconfiada |  15% CO"t‘i‘jlr;'ca' 17% Actitud 38%

14 Atenta 14% Amistosa 14% Expresion 30%

15 Egoista 14% Alegre 14% Higiene 30%

*Después de consultarlo con habitantes de la comunidad, opté por la construccién de una categoria seman-
tica sumando los valores de cooperativa y colaborativa. Los componentes de la categoria seméantica coope-
rativa-colaborativa se encontraban originalmente en los lugares ocho y once, respectivamente.

17  Del total de las definidoras mencionadas presento solamente las primeras 15, de acuerdo a la frecuen-
cia de su aparicion.
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Las comidas que mueve la lengua

Victor Manuel Ortiz Aguirre!

Introduccion

Sobrevivir, si, para eso comemos. Pero la distancia humana con respecto a
la animalidad, esa carrera para alejarnos del instinto y de la muerte, tam-
bién esta atravesada por los usos y costumbres relacionados con la comida.
No sélo comemos, también nos damos cuenta de que comemos y de lo que
comemos. Por ende, la ingesta no sélo es de alimentos y substancias, sino,
sobre todo, de significados. Cuando in-corporamos los alimentos también
comemos cultura, historia, clase social, género, edad, identificaciones, mar-
keting, entre muchos otros factores.

No es lo mismo ingerir una raiz recolectada por némadas que sentar-
se a comer tamales en un dia de muertos, en pleno panteén, para convivir
con la persona fallecida; y ademds sacar los tamales de un cesto de palma
tejida y cubiertos con una servilleta bordada. Todo ello presupone el culti-
vo de diversos productos, la elaboracién de salsas, la crianza de animales,
las técnicas de matanza, el cocimiento de su carne, la relacién con el fuego
y el agua; las artesanias y su transmisién entre generaciones (traditio); las
identidades. Siglos de cultura y significados marcan la diferencia, aunque
la ingesta y la sobrevivencia de los némadas sigan vigentes en los seden-
tarios. Por afiadidura, no es lo mismo comer tradicién que consumir las
promociones del marketing, asi como es diferente ingerir medicamentos
ante una enfermedad que tomarlos a manera de prevencién pornogréfica
o cosmética,” entre muchas otras colocaciones subjetivas.

—

El Colegio de Michoacan.

2 Beatriz Preciado en su Testo yonqui hace una amplia exposicién del modelo farmacopornogréfico co-
mo modelo social actual. La autora nos dice que «esta produccién en auto-feedback es la propia del
poder farmacopornogréfico. La sociedad contemporénea esté habitada por subjetividades toxicoporno-
gréficas: subjetividades que se definen por la sustancia (o sustancias) que domina sus metabolismos,
por las prétesis cibernéticas a través de las que se vuelven agentes, por los tipos de deseos farmaco-
pornogréaficos que orientan sus acciones. Asi hablaremos de sujetos Prozac, sujetos cannabis, sujetos
cocaina, sujetos alcohol, sujetos ritalina, sujetos cortisona, sujetos silicona, sujetos heterovaginales,
sujetos doble penetracion, sujetos Viagra, etc. [...] hipermodernidad punk» (Preciado, 2008, p. 33)
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Tal transformacién nos lleva a repensar en el planteamiento de Fis-
chler (1995, p. 11) cuando sefiala que mientras «el vestido y los cosméticos
sblo estan en contacto con nuestro cuerpo; los alimentos deben traspasar
la barrera oral, introducirse en nosotros y convertirse en nuestra sustan-
cia intima». Nos planteamos la pregunta de en qué medida la transforma-
cién de lo que ingerimos, bajo influencia del medio publicitario, traslapa
muchas otras dimensiones con la incorporacién no sélo de comestibles,
sino de sustancias. Esto es, en qué medida alimentos y medicamentos se
transforman e incorporan como cosmética, como investidura, como afecto,
como unién familiar y como muchas otras significaciones a partir de bus-
car un incremento del consumo de ese producto en particular y motivar el
crecimiento del consumo en general. Ya Packard (1959) denuncié lo que
llamé las formas ocultas de la propaganda. Décadas después Dorfman y
Mattelart (1972) continuaron explorando esalectura semidtica del mundo
dela pantalla (y el comic) hasta llegar a las propuestas de McLuhan (1997,
2000) a lo largo de toda su produccién tedrica. A raiz de esas miradas y la
perspectiva critica que inauguraron, se proponen en el presente texto al-
gunos significados que matizan la comida y que, de una forma u otra, tie-
nen influencia de peso para la eleccién de cémo satisfacer nuestros gustos
a través de la ingesta.

Siguiendo a Fischler (1995), diriamos que «hay algo muy serio ligado
al acto de incorporacién; la alimentacién es el dominio del apetito y del
deseo gratificados, del placer, pero también de la desconfianza, de la in-
certidumbre, de la ansiedad». Un elemento central en el presente texto es
marcar una diferencia entre alimentacién y comida: propongo la primera
como cercana alaidea de nutricién y salud, mientras que la segundala abro
mas hacia la cultura y los placeres, pero también a los displaceres y sobre
todo al marketing. En ambos casos se da una in-corporacién (lo que entra
por la boca se vuelve parte del cuerpo); pero en el segundo tienen mayor
peso los significados atribuidos a la materia que se ingiere. Tanto en los
alimentos como en los medicamentos, no importa tanto la substancia que
se ingiere como la promesa que se incorpora.

Este trabajo plantea un acercamiento a la comida a partir de una serie
de reflexiones que se iniciaron al analizar algunos comerciales televisivos,
en los que se publicitan de maneras muy particulares diversos alimentos
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transformados en productos para la venta. Es una reflexién hecha desde
la psicologia social, problematizando qué tipo de sujeto de la oralidad? se
quiere producir mediante este tipo de estrategias del marketing. Consta de
dos partes; en la primera expongo el panorama televisivo en que aparecen
estos productos, entre programas y comerciales de la barra matutina. En
la segunda ejemplifico algunos de los constructos con que mercadotécni-
camente se inviste a los alimentos y substancias para fomentar su venta.

Marco televisivo

En diversas observaciones del canal abierto mas antiguo de la televisién
mexicana, realizadas de 9:00 a 22:00* por considerar que en ese horario
aumentan los comerciales y sus repeticiones en torno al tema que nos inte-
resa, encontramos una estructura que aporta elementos a la reflexién. En
el apéndice se muestra un fragmento de cémo se registrd cada segmento
(de programa o publicitario). En el cuadro 1 aparece un resumen de esta
exploracién cuantitativa, limitada a la barra matutina. Los tiempos son
aproximados; las categorias de la columna programa provienen de la no-
menclatura utilizada en el medio televisivo.

De los 244 comerciales analizados en esta barra matutina, solamente
9 (3.6%) tienen una duracién de 120 s; mientras que en el otro extremo
46 (18%) duran menos que 20 s. El resto, 189 (78.4%), tiene una duracién
estindar de 20 s.

De entrada, las cifras evidencian que el tiempo de programa es mayor
que el dedicado a los comerciales. Esto haria pensar que aparentemente
el contenido son los programas y los comerciales son el relleno. Sin em-
bargo, en cuanto al nimero y tipo de estimulos, mientras los programas
tienen una sola linea teméatica o dramatica, las tandas de comerciales se
convierten en una zona altamente densificada no sélo por el bombardeo
de imagenes, sino por la diversidad de productos. Algunas teorias de la

3 Dado que nuestro primer vinculo corporal con el mundo, recién nacidos, es la boca, la oralidad se
constituye como el referente de todo proceso de sujecion, no sélo por su vinculo con la alimentacion,
sino también por la posterior conexién con el habla. Asi, el sujeto de la oralidad es aquel cuya subje-
tividad tiene como uno de los cimientos fundamentales su vinculo con lo oral. Cfr. Freud (1993).

4 Julio de 2014.
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persuasién® dictan que, para lograr el efecto deseado, el estimulo debe ser
repetido muchas veces. Si bien esto es muy discutible, en el espacio tele-
visivo se ha instituido como el estilo actual de la publicidad: machacona y
cansina. Por ende, para competir, los productos deben ser publicitados una
y otra vez. Asi, aunque el tiempo de transmisién de comerciales sea tres
veces menor al de los programas (1.8 h frente a 4.6 h), la proporcién en
cuanto impactos es absolutamente asimétrica: 21 impactos por programa
frente a 244 de comerciales. Podria pensarse en una especie de estrategia
de acribillamiento contra el telespectador si consideramos el nimero de
impactos publicitarios a los que se lo expone. Entonces el verdadero con-
tenido estd dado por el nimero de impactos, no por el tiempo asignado: el
numero de comerciales es mds de once veces mayor que el de los programas.

Cuadro 1. Resumen de la exploracion cuantitativa de la barra matutina

Duracién .
Segmentos . Duracioén de
Programa total de Comerciales :
de programa comerciales
segmentos
Femenino 7 122 min 48 41 min
Telenovela 4 56 min 61 18’
Concurso 4 41 min 65 21 min17s
Noticiero 2 9 min 13 4 min
Reality show 4 48 min 57 23 min
276 min 107 min
fotal 21 (4.6 h) 244 (1.8 h)

Pasemos a explorar algunas de las cualidades de este panorama. La li-
nea publicitaria aparece bordada en torno al cuerpo. Se trata de aparatos
para adelgazar y comida para engordar, cosméticas y medicamentos para
abatir los efectos del tiempo y los habitos en el cuerpo. Al parecer no hay
un orden que dé secuencia a cada uno de estos temas; mas bien parecieran
dispuestos al azar, aunque la verdadera disposicién estd dada por el costo de
transmitir el impacto en determinado horario. Por tanto el orden es subya-
cente y estd determinado por el pago con que se compra el tiempo al aire.

5 Se pueden consultar las principales corrientes en Pefia (2000, § 2.1) y en «Teorias de la persuacién»
(2014).

De la tierra al anaquel y a la mesa

En cuanto a la estructura del campo auditivo-visual de la zona de co-
merciales, presenta una doble redundancia: la que establecen al repetir el
numero de impactos que aparecen en cada corte comercial y la que esta-
blecen al duplicar, dentro de un mismo impacto, la secuencia visual y au-
ditiva completa; se repite dentro de siy a lo largo del espacio publicitario.
Publicidad machacona en aras de construir un sujeto infantil cimentado en
lanecedad y el capricho como formas extremas de un deseo no satisfecho,
por lo que ya no se va a comprar ni por necesidad ni por deseo, sino por
capricho. Sujeto del goce® llevado al extremo, en la medida en que el pro-
ducto se le presenta como una necesidad, las soluciones se le ofrecen como
deseables y su adquisicién como el cumplimiento de un capricho. Ejemplo
de ello es que la mayoria de los precios terminan en 99, bajo la sobada ar-
gumentacion de que elevar la cifra a ceros la hace menos atractiva; es un
detalle minimo pero sintomdtico del marco de persuasién-manipulacién
mediante el cual se transforma la necesidad en capricho.

Pero ademads de esa doble redundancia, hay reverberaciones de un cam-
po de significacién a otro: las papas fritas promocionadas por la actriz de
moda (Angelique Boyer) son para quien quiere mas, como el M Force, afro-
disiaco «no para los que no pueden, sino para los que quieren mas». Asi,
se establecen vasos comunicantes, donde de un campo a otro lo que se re-
fuerza es la falta, por tanto, el consumo. Entonces cada impacto busca no
sélo promover un producto especifico, sino, en consonancia con muchos
otros, motivar de manera masiva al consumo.

Cuerpos de «raza blanca», en sumayoriajovenes, de clase media, nonos
hablan nada més de la poblacién hacia la que va dirigida la mercadotecnia,
sino y sobre todo nos dan indicio de los ideales a perseguir: expectativas
de clase, moldeamiento de roles, patrones a imitar, deseos a incorporar,
frustraciones a integrar, suceddneos a abrazar. Todo ello puesto sistema-

6 Goce en el sentido lacaniano «el goce reside en el intento permanente de exceder los limites del prin-
cipio del placer [...] se sostiene en la obediencia del sujeto a un mandato, sean cuales fueren su forma
y su contenido, lo que lo lleva, al abandonar lo que hay alli de su deseo, a destruirse en la sumisién al
Otro (gran otro)». Ese gran otro lacaniano en cuanto que «lugar simbélico que puede ser representa-
do por el significante, la ley, el lenguaje, el inconsciente o dios» (Roudinesco, 2003, pp. 407 y 739).
En otras palabras, podemos entender el goce como una forma de placer que no da placer, un placer
que fallay en esa medida condena al sujeto a repetir unay otra vez el intento de lograr placer; inclu-
so frente al dolor y la muerte, propia o de otros. Pero la trampa reside en que en el fondo se sabe que
ese placer es inaccesible. De ahi que el goce sea una especie de pozo sin fondo.
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ticamente en la comparacién con lo que se es. Por tanto, sin importar las
posibilidades que se tengan de comprar coches de lujo o solamente mer-
melada o golosinas, el consumo esta asegurado.

Al igual que para entender la tauromaquia, la 6pera o el arte contem-
poréneo, por poner unos ejemplos, se requiere de un proceso inicidtico
en el que uno pueda adquirir los cddigos bajo los cuales interpretar tales
eventos. Recordemos las anécdotas de cémo la gente salia huyendo de las
primeras exhibiciones cinematograficas, temiendo ser embestidos ante la
llegada en pantalla del ferrocarril. O la escena en la pelicula La soldadera
(Bolafios, 1967) en que la protagonista, interpretada por Silvia Pinal, ante
la balacera con que el militar destruye la sdbana donde se proyectaba una
pelicula, corre a buscar a los personajes cinematogrificos que pudieran
haber sobrevivido. O Cinema paradiso (Tornatore, 1988) en la que vemos a
la audiencia dialogando con los personajes de las peliculas como si fueran
parte de la vida real. Incluso nuestra mas contempordnea experiencia en
el cine 3D, donde en nuestras primeras exposiciones a esa tecnologia nos
moviamos en las butacas para esquivar los objetos lanzados desde la pan-
talla. Igual sucede con la televisién: requiere de habito y de hacerse de los
c6digos para interpretar esa realidad virtual. Entonces, tenemos diversos
ejemplos del efecto dela densidad del tiempo de los comerciales comparada
con la de la zona de programas: cuando recién llega la televisién al pueblo
o la ciudad, la gente no siempre distinguia entre programa y comerciales.
No se explicaban qué tenia que ver un detergente con el drama que estaban
mirando; no comprendian cdmo un personaje muerto en una telenovela
aparecia vivo y diferente en otra; todo lo interpretaban desde una concep-
cién de continuidad, como continua era su vida cotidiana. Asi, el espacio
televisivo, el mundo de la pantalla en general, obliga a un aprendizaje de
los c6digos adecuados para interpretar una realidad ficticia, editada, frag-
mentada, c6digos que evocan aquellos con los que interpretamos nuestras
vidas cotidianas pero que no son iguales; este aprendizaje ahora se realiza
practicamente desde los primeros meses de vida. Mezclan multiples regis-
tros, uno tras otro, en rafaga, donde coexisten preocupaciones por lograr
una ropa mas limpia y conservada, como conservado el cutis ante los em-
bates de la edad y los habitos, los aparatos que prometen cuerpos muscu-
losos y sanos, al igual que la oferta que hacen los alimentos con el afiadido

De la tierra al anaquel y a la mesa

de integrar con afecto la familia, con toallas higiénicas y pafiales que no
permiten escurrimientos pecaminosos, con promocionales de telenovelas
y programas cémicos, con la historia desgarradora de una mujer victima
de su destino. Dicha interpretacién del mundo televisivo esta destinada a
transformarse en un performance en la vida diaria; las promesas, deseos e
intenciones de los personajes y comerciales se ponen en escena en las re-
laciones cotidianas en cualquier individuo sujetado por la televisién. Si el
imaginario no es real, pero tiene efectos de realidad, el espacio televisivo
se erige como el culmen de estas consecuencias.

Ese espacio televisivo de lo tan diverso sélo adquiere sentido si se mira
desdela promocién del consumo. Al paso del tiempo, el verdadero conteni-
dono sonlos programas, sino la publicidad; y el verdadero cometido no sé-
lo es fomentar el consumo, sino adquirir versiones verosimiles de realidad,
porque lo que sucede en la pantalla termina por adquirir mayor espacio en
lamente del televidente, desplazando el que antes ocupaba su vida cotidia-
na. El moldeamiento de roles vasculariza las estrategias del biopoder’ en
la vida cotidiana. Ya no somos lo que comemos, sino lo que nos dicen que
comemos. Silo que vemos dice que algo produce cancer, obesidad o diabe-
tes, lo consumiremos con esa consigna afiadida; misma que nos prepara
para ser consumidores de los formacos que previenen, curan, atendan y
mantienen tal calidad de vida que nos permita seguir siendo consumido-
res. Hay que enfermar a la fuerza de trabajo para poder extraerle infinitos
plus (de valor y de goce). Desde la mirada del biopoder, primero se hicieron
circular substancias entre la poblacién, luego se culturizé al sujeto como
drogadicto, para finalmente individualizar y patologizar su situacién en
aras del control. El biopoder primero crea un sujeto, después lo domina.

Sihay un ejemplo de cémo funciona el biopoder, es justo la publicidad
como forma de reconquista de lo que es para devolverlo a los sujetos e in-
dividuos transfigurado, modificado por los intereses del capital, como algo

7 De acuerdo con Foucault se requirié de «una biopolitica de la poblacién. Las disciplinas del cuerpo y
las regulaciones de la politica constituyen los dos polos alrededor de los cuales se desarroll6 la organi-
zacion del poder sobre la vida [...] un poder cuya mas alta funcién no es ya matar sino invadir la vida
enteramente» (Foucault, 1977, pp. 168-169). Es decir, se trata de un ejercicio del poder no ya dirigi-
do al control de riquezas o territorios, sino hacia el control mismo de la vida, mediante el control de los
cuerpos y las poblaciones. Un ejemplo extremo lo encontramos en los campos nazis de concentracion.
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reconocible, familiar (ominoso)?, pero modificado. La coleccién de esléga-
nes nos permite un vistazo sobre las estrategias del biopoder, en cuanto
que colonizacién del poder que fluye entre los sujetos y los individuos, re-
enviada en forma de marketing. Nuestros suerios, anhelos, desacuerdos,
disputas, necesidades y deseos nos son devueltos con un afadido: el con-
sumo nos los resolvera. Nos ayudara al cumplir los requisitos que nuestras
sujeciones nos demandan. Incluso para necesidades feministas, transgéne-
ro, izquierdistas, disidentes: muy pronto la cultura colonizalas emergentes
formas de la disidencia. Tanto lalegalidad como la ilegalidad forman parte
del juego del biopoder. En cada caso se trata de la transformacién del su-
jeto de deseo en sujeto del goce; y mds aun, sujetos del goce del goce®, ese
plus de goce lacaniano, que lo construird como el sujeto dela insatisfaccién
permanente, por tanto lo garantizard como sujeto de consumo. No sélo el
acceso al placer queda obturado (en la medida en que se ingresa al goce),
sino que al gozar del goce se hace todavia mads laberintica, atrapante, la
sujecioén del individuo. Acaso en otras formas de goce la puerta de salida
esté mas accesible; no asi cuando de gozar del goce se trata, pues aunque
haya puerta de salida visible no hay deseo de salir.

A continuacién, hacemos un ejercicio de presentar los esléganes como
si fueran percibidos por alguien asi. Sin estructura ni racionalidad més all4
del consumo, el siguiente es un ejemplo construido a base de esléganes del
discurso del sujeto que goza de gozar:

Porquelo natural es nuestro, ejercitemos los huesos, el cerebro, la ener-
giay la figura, pero no cambies de peinado, cambia de shampoo al usar las
pantuflas que relajan el cuerpo adolorido, como los 6vulos vaginales para

8 Freud nos dice con respecto a ese Unheimlih lo ominoso es aquella variedad de lo terrorifico que se
remonta a lo consabido de antiguo, a lo familiar desde hace mucho tiempo [...] algo de lo novedoso
es ominoso, pero no todo. A lo nuevo y no familiar tiene que agregarse algo que lo vuelva ominoso»
(Freud, 1992, p. 220).

9 El goce de gozar es como una estructura que se cierra sobre si misma y se regodea en su cerrazén al
mantener al sujeto vinculado no tanto con el objeto causa del goce, sino con el goce mismo, con esa
tendencia autodestructiva que domina, somete y otorga un sentido, aunque equivoco, a la propia vi-
da. Gozar del goce concentra las probleméticas de la vida en una sola: las substancias, el alcohol, la
violencia, el consumo, el sexo, la competencia, la produccioén, los hijos, la pareja, etc. Un individuo
sujetado por el goce camina de necesidades con la vitalidad de lo organico hacia deseos mecénicos;
y cuando alcanza el goce del goce, llega a los caprichos de una maquina que sélo repite lo que apa-
renta ser diferente. Por ejemplo: consumir la moda de tal temporada y luego la de la siguiente, hasta
el infinito, cuando lo Unico que hace es consumir.
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las nifias bien y los pafiales con proteccién dermatoldgica que mantienen
la piel del bebé pura y sana, el jab6n dermoabrasivo para el acné adoles-
cente en el monte de piedad donde comeras ese chocolate que te tranqui-
liza porque no eres tu cuando tienes hambre, pero usa el quitamanchas de
ropa y la tableta para la diarrea infecciosa y no infecciosa al ver la teleno-
vela, haz gargaras desinflamantes de la garganta y come la pasta que hace
de todos los dias domingo; no te olvides de destapar la felicidad y di adids
ala gripa en un dos por tres, mira el noticiero con una cerveza y bebe ba-
cilos que mejoran tu salud intestinal mientras disfrutas del nuevo papel
higiénico mas resistente, pues con las ampolletas tu cabello regresara a su
estado virgen, como si nunca hubiese sido dafiado, porque las mamas es-
tan hechas de amor como las galletas.

El cimulo de mensajes en los diferentes comerciales podria resumir-
se en uno solo desde el biopoder: «esto es tuyo», por tanto al consumir lo
Unico que haréas es recuperar lo que desde antes ya te pertenecia. Desde
los afios de Packard y Mattelart* hasta nuestros dias, si ha habido alguna
transformacién en las estrategias de la mercadotecnia ha sido justo esta
que, desde el biopoder, puede ser vista no ya como la imposicién de un de-
seo, sino la apelacién a un supuesto deseo desde ya perteneciente al suje-
to de consumo.

No es un texto psicético ni una novela de Raymond Roussel, sino el dis-
curso de la pantalla. ;Qué tiene que ver una cosa con la otra? Nada, igual
que el producto que me ofrecen consumir por capricho poco tiene que ver
con mis necesidades. Ese es el artificio puro del marketing: motivar a con-
sumir el sinsentido (goce del goce). El mismo proceso sucede durante una
pelicula porno: caimulo de pedacerias corporales.** Pero quien realmente da

10 Marshall y Quentin (1997), y McLuhan y Powers (2002).

11  Jean Baudrillard nos habla de cémo la estructura del porno no corresponde necesariamente a la con-
tinuidad de cualquier otro tipo de filmaciones. Bien puede ser armado con fragmentos pertenecientes
a cuerpos mas menos parecidos, para armar secuencias en las que cada tanto se intercalen los rostros
de los protagonistas y planos americanos para que el espectador pueda reconstruir una secuencia y
mas o0 menos ubique cémo va la accién de los cuerpos. Y en consecuencia, es el espectador en quien
queda la tarea de dar continuidad a esos fragmentos, de acuerdo con sus propios deseos y fantasias.
«... el porno pone fin mediante el sexo a cualquier seduccién, pero al mismo tiempo pone fin al sexo
mediante la acumulacién de signos del sexo. Parodia triunfal, agonia simulada... el porno no enmas-
cara nada en absoluto... no es ideologia, es decir, no esconde la verdad, es un simulacro, es decir,
el efecto de verdad que oculta que ésta no existe. EI porno dice: hay un sexo bueno en alguna parte,
puesto que yo soy su caricatura» (Baudrillard, 1990. p. 39). Esta mirada sobre el porno nos resulta
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continuidad a todos esos fragmentos es quien mira; y los hace continuos
desde su propio deseo. Asi, el espectador de televisiéon todo el tiempo es-
ta contrastando lo que es frente a lo que le ofrecen; y siempre quedard en
asimetria, en desventaja, porque lo que le ofrecen siempre es no sélo lo
que le falta, sino sobre todo la falta.

Se deja entonces al televidente avezado (que somos ya casi todos) la
responsabilidad de ser coparticipe de esa multiple y vertiginosa edicién de
larealidad, al otorgarle orden y sentido: ser conscientes de que somos con-
ducidos para recorrer un espacio multiple y adecuar nuestra percepcién a
cada impacto: diferenciar programas de comerciales y, a su vez, cada uno
de éstos; decodificar cada impacto en cuanto a lo que nos prometen y mo-
tivan. Hay entonces una intensa actividad por parte de quien atestigua ese
universo: dar sentido ala multiplicidad es jerarquizar las propias opciones.
Por tanto, sentir una cierta autonomia para decidir, un poco ser en la me-
dida en que decidimos; en consecuencia, el consumo queda incorporado,
porque se lo vive como la posibilidad de decidir, de elegir y, por tanto, de ser.

Ese es el panorama —en el que por el momento dejaremos de fuera
todos los aparatos para ejercicio, sin que por ello ignoremos su sincronia
con la incorporacién de substancias—, del que forman parte las ingestas
que mueve la lengua, en el sentido de que a través del lenguaje estos ali-
mentos adquieren un plus (si, de goce) relacionado con la subjetividad.
Pero también en el sentido de que los movimientos de la lengua (ahora el
musculo de la boca) en su relacién con la oralidad nos dan certeza de ser,
de saber y sabor, pero sobre todo disminuyen la ansiedad que provoca la
incertidumbre, la angustia que provoca el hambre o la amenaza del tiem-
po y el desgaste (tanto el natural como el producido por las practicas del
trabajo). La lengua es el instrumento principal del placer de comer al per-
mitirnos la apropiacién del alimento y de sus significados; porque al comer
también hablamos en torno alo que estamos degustando, potenciando asi
una incorporacién en multiples niveles. Compartimos carifio o rechazo,
indiferencia, excitacién, deseo y necesidad. Por su alto contenido erético,

muy reveladora cuando la usamos como filtro para leer las producciones televisivas; y sobre todo esta
Gltima frase, donde la television es la caricatura de una realidad accesible solo mediante el consumo.
Asi coincidimos con Baudrillard y Preciado en cuanto a la presencia de la l6gica del porno en el mun-
do de las pantallas.

De la tierra al anaquel y a la mesa

la comida se parece al ejercicio sexual: hijo de Poros y Penia (la abundan-
ciay la carencia), el erotismo cobra cuerpo en la cama y en la mesa; no en
vano son dos de los campos mas regulados por las estrategias religiosas,
las cuales sancionan qué, cudndo y cémo se debe realizar en cada campo
de encuentro con el otro. Incluso cuando se realizan en soledad, ambas ac-
ciones presentifican'” ala otredad, pues de ella heredamos las coreografias
con que hacemos nuestras puestas en escena eréticas. Ese erotismo nos es
devuelto en forma de comerciales, de los que avanzamos la siguiente tipi-
ficacién, mediante algunos casos que expongo meramente como ejemplos.

Ingesta-juguete
Un spot publicitario de una salsa picante, tradicionalmente posicionada
para el consumo popular, dirigida a poblacién de bajos recursos, busca re-
posicionar el producto mostrando a un nifio-actor haciendo travesuras en
su casa-escenario que evoca a la clase media, acompafiado de un enorme
bufalo-caricatura. La diversién con ese amigo imaginario se perpetta al
momento en que el nifio sirve salsa de la botella sobre sus alimentos, con
toda la connotacién de poder jugar con las propias excreciones.

Es obvio que el impacto buscado va dirigido a la poblacién infantil, a
la espera de que sean quienes demanden la compra durante la visita al su-
permercado. Las consecuencias son varias:

e Por una parte, estamos ante una nueva moda de la publicidad dirigi-
da ala poblacién infantil: es mas rendidora una inversién publicitaria
dirigida hacia poblacién que atin no es autosuficiente econémicamen-
te, que la dirigida hacia los adultos. En comparacién, la inversién eco-
némica en el primer caso durard muchos maés afios, pues esos nifios
y nifias algiin dia serdn adultos, pero llevaran ya integrada la imagen
del producto como imagen de infancia. Lo mismo sucede con la pu-
blicidad de toallas femeninas dirigidas hacia nifias («<Porque algun dia
serds mujer», rezaba el eslogan).

12 Presentificar tiene la connotacién de no sélo traer al presente algo, sino de hacerlo con el ctimulo de
emociones y significados que tal acto mental conlleva, como si de un presentimiento se tratara. En-
tonces, presentificar a la otredad no sélo es traerla al presente, evocarla, sino presentirla como algo
propio: el otro en mi.
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Por otra, coloca el producto en el sitio de mascota, pero también de
amigo imaginario, transformandolo en un diabélico compariero de
travesuras. Diabdlico en el sentido de que la caricatura del bufalo es
de color rojo y presenta cuernos y cola, evocando la imagen tipica del
diablo, pero infantilizdndola y remitiendo asi a la idea de que los in-
fantes también son diablillos. Amén de que la mascota tiene asegura-
do en casa un lugar incluso tolerado por los adultos: es como otro hijo.
Esto se empata conlos mecanismos de permisividad/no permisividad,
la puesta en marcha de los limites en los procesos de socializacién
y el papel de los padres como sancionadores del comportamien-
to infantil, evocando que en la dindmica familiar existe un soslaya-
do reconocimiento de que los limites se pueden trasgredir: para eso
el nifio-actor tiene de compatiiero ese amigo imaginario que recuerda
al diablo.

Cumple con un objetivo clave para el sostenimiento del consumo: si
los adultos pueden llegar a saber cémo limitar su deseo (y su deseo de
consumo, de acuerdo a sus posibilidades econémicas) en un supermer-
cado a través de diversas estrategias, no asi los infantes.

Dirigir la publicidad hacia los infantes es poner en accién los meca-
nismos de la dindmica familiar, los desencuentros de la pareja paren-
tal y sus desacuerdos en cuanto a la socializacién, bajo la légica del
capricho, que serd actuado por los nifios y nifias en pleno escenario
publico o por los adultos infantilizados (ahi donde hay que disimular
la patologia del grupo familiar): el supermercado, la tienda de abarro-
tes, el mercado, etc. Entonces, el producto adquiere la connotacién de
solucionar los conflictos familiares, a la vez que transmite un men-
saje adicional: el consumo al que invita el marketing es la manera de
resolver los problemas.

Por ende, hay un tono afectivo-amoroso cuando las figuras paternas
de los spots consienten (en sus dos sentidos: aceptar y dar afecto) a
los hijos a través del producto.

Finalmente, retoma la parte ludica de lo humano y de la oralidad al
abrir la posibilidad de recordar que con la comida también se puede
jugar (y violar la prohibicién de jugar con los alimentos).

De la tierra al anaquel y a la mesa

Este es s6lo un ejemplo entre muchas otras estrategias publicitarias
en las que la comida estd siendo reposicionada como juguete, tales como
el niflo que para comer su gelatina simulaba que la bateaba con su cucha-
ra, como si jugara beisbol; o aquellos spots de una cadena de comida rapi-
da dedicada a las hamburguesas, en los que con frecuencia las ofertas de
comida en paquete (o combos) van acompariadas de juguetes-regalos que
prometen mantener la unién familiar. Incluso la arquitectura de muchos
establecimientos integra ya una zona con juegos infantiles; si bien estdn
posicionados como lugares de entretenimiento para los infantes mientras
los adultos consumen, no dejan de ser parte de la asociacién comida con ju-
guete; y por afiadidura, tales espacios rompen la dindmica de comer juntosy
descentran la comida como foco del tiempo y espacio para comer y reunirse.

Una versién mds asequible son las golosinas cuyo empaque incluye
algin juguete, reproduciendo el revés televisivo en el que los comerciales
resultan ser el contenido (en vez de los programas): el juguete adquiere
mads importancia que la golosina. Hablamos de ese chocolate con forma de
huevo, relleno de un pequefio contenedor de piezas para armar. En la su-
perficie (el huevo de chocolate) queda lo vinculado con la oralidad, mien-
tras que en el interior estd lo relacionado con lo ludico. Comida rellena de
juego, oralidad penetrada por lo ludico; y en muchas ocasiones rebasada,
pues con frecuencia los infantes botan el chocolate para concentrarse s6-
lo en el juguete. Deja mucho que pensar esta estrategia como parte de los
cimientos de la futura subjetividad adulta, caracterizada por su infantilis-
mo, que tenderd a tomar decisiones mds basadas en el capricho que en lo
necesario. Baste con recordar estrategias de mercado como El Buen Fin o
conmemoraciones anuales, donde el abuso delas tarjetas de crédito y otras
formas de endeudamiento se incrementan.

Si Eros es hijo de Poros y Penia (la abundancia y la carencia), segin
Platén (1993, p. 372) la comida-juguete parece ser una marca de la clase
social: mientras la oferta es enorme, no todos pueden actuar la contra-
parte de la demanda. Tener acceso a la comida-juguete, poderla consumir,
requiere necesariamente de una condicién econémica que transforma la
subjetividad. Poder conservar o recuperar la capacidad ladica, relacionar-
la con la comida, implica un poder, particularmente un poder econémico.
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¢Qué resultados tienen esos spots cuando se dispone de los medios
para consumir esos productos, a diferencia de cuando no se dispone de
recursos? ;Qué efectos en la economia del deseo provocan en estas dis-
tintas realidades? ;Qué transformaciones causan en el sujeto, pues no es
lo mismo querer o poder?

Comida-cosmética

Como parte de toda una tecnologia del cuerpo, y como ejercicio de una for-
ma muy particular del biopoder, aparece la comida cruzada con la estética,
originando la comida-cosmética. Recordemos que el biopoder es aquella
estrategia en la que la politica se aduefia de la vida, so pretexto de preser-
varla. Con la afladidura de que esas formas de ejercicio de poder, que nos
son devueltas ya colonizadas, nos resultan ya familiares pues provienen
de nuestras propias practicas; por tanto, son mas faciles de incorporar, a
diferencia de otras estrategias de poder que en su origen no provienen de
los individuos y que son mas reconocibles como imposiciones.

El biopoder engatusa al estar apuntalado en nuestras funciones biolé-
gicas, en los procesos del cuerpo, en las marcas que el tiempo le inscribe.
Pero también porque se ejerce ya en un marco construido histéricamente
con antelacién, mediante el cual se ha logrado instaurar una subjetividad
que aprecia lo joven, saludable, simétrico y fuerte por sobre los procesos
bioldgicos intrinsecos a toda forma de vida. Lograr una ingesta que no de-
je olores en la boca, que no provoque gases, que no denuncie la digestién,
que produzca una piel lozana, una figura ideal, una resistencia maxima,
en suma, un ideal de cuerpo alcanzado no como resultado de un trabajo
consistente y consciente sobre si (que también hay quien lo hace mediante
alguna disciplina de ejercicio fisico, una alimentacién balanceada, etcéte-
ra), sino por laingesta de productos milagrosos, combinados con maquinas
maravillosas que en pocos meses o incluso semanas prometen alcanzar la
meta. Estamos, pues, ante un sujeto intolerante e impaciente que por un
lado ingiere mas de lo que necesita y, por otro, quiere resolver su «fuera de
lugar» en el menor tiempo posible. Es el sujeto del consumo, un infante*3

13 «Infante, del lat. Infaris, -tis, “incapaz de hablar” ». Corominas, Segln y Pascual (1992, vol. 3, p. 449).
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incapaz de hacerse cargo de sus actos y sus consecuencias al carecer de pa-
labra, pero muy dispuesto a resolverlas mediante la incorporacién de tec-
nologias pseudoprodigiosas.

Asi, la comida cosmeética la light y los productos comestibles que, pe-
se no ser medicamento, son mirados con la propiedad de lograr el cuer-
po ideal. Al no atribuirseles efectos médicos, el peso de su in-corporacién
pertenece mds al terreno de lo imaginario. Se los valora no por incorporar
un valor alimenticio, sino por el imaginario del cuerpo esbelto que pro-
meten. Yogur, cereales en caja o barra, bebidas bajas en sales, sustitutos
de azicar, postres que prometen delicias y evitan la culpa, lactobacilos en
forma de bebida que ayudan a la digestién y evitan expeler las vergien-
zas publicas que produce la digestién, leches descremadas y deslactosa-
das, verduras y frutas empacadas posicionadas para «mejorar la linea» del
cuerpo; todo ello presentado en su relacién con una estética corporal que
se opone a los efectos de la comida-juguete y, sobre todo, a los efectos de
la comida-entretenimiento.

Si el problema de la alimentacién se ubica en la linea de sobreviven-
cia-nutriciény el problema dela comida en la de placer-displacer, en ambos
casos subyace un problema fundamental: la certidumbre-incertidumbre, ya
sea de una vida amenazada por el peligro de muerte o de una subjetividad
acicateada por la satisfaccién de tener el cuerpo ideal para ser admirado,
porque ese cuerpo siempre es para otros. La comida-cosmética introduce
unjuego de contradiccién irresoluble conlas otras formas de comida: cémo
obtener placer, realizar el deseo, sin las consecuencias que alejan de una
estética corporal. En este sentido, la comida-cosmética actualiza la con-
tradiccién Poros-Penia y desplaza el erotismo del placer de comer (Poros,
la abundancia, mucho més deseable) hacia el placer de tener un cuerpo
delgado (Penia, la carencia, de suyo tortuosa), que ya no es comida, sino
sus efectos. Entonces, lo que en realidad produce es la construccién de un
imaginario en torno al cuerpo, bajo ciertos criterios de perfeccién, juven-
tud y belleza.

Obvio que la relacién de la comida-cosmética con los procesos de bu-
limia y anorexia es fundamental y estd profundamente relacionada con
los procesos de la denegacién —Verneinung (Hans, 2001, pp. 336-344)—.
Denegar es no conceder lo que se pide o solicita (Real Academia Espafiola,
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2001) que coincide con la tercera acepcién del término negar (Real Aca-
demia Espafiola, 2001); ambas palabras se usan para la traduccién de
Verneinung, aunque la segunda tiene un significado mucho mas rico. De
acuerdo con la historia del término Verneinung, nos interesa destacar que
se trata de un decir: decir no. Pero es un decir, un rechazar, que tiene por
consecuencia cambiar el curso de las cosas; es un no fundante, con varia-
bles pero fuertes consecuencias; incluso llegando a la destruccién de algo.
Por eso nosinteresa, porque en estas colocaciones frente ala incorporacién
del mundo mediante la comida o el alimento puede haber muchos atrave-
samientos (Sanchez, 2008); pero en cada caso hay un no subyacente. Un
no que se dice al mundo como respuesta a sus demandas vividas como ex-
cesivas. El punto final de esas comidas cosméticas, como estrategias del
biopoder, es el no del sujeto que rechaza mediante este limite cualquier otra
exigencia. Estas colocaciones son, entonces, el fracaso de toda cosmética
al ser llevada al extremo y denuncian que no hay forma alguna de cumplir
las pretensiones de los cuerpos ideales, por demds efecto de Photoshop. Se
dice no a un mundo para decir si a otro; el propio, incluso cuando se trate
lejos de procurar la vida, acabar con ella. En ese sentido, patologizar la bu-
limia y la anorexia, efecto extremo de las comidas-cosméticas, no es sino
el intento de colonizar aquello que se salié de sus goznes.

Esto es una muestra del rumbo que lleva esta mirada critica sobre el
revestimiento de comidas y substancias para provocar su consumo. Para
terminar, presento un breve avance de los siguientes tipos de comida en
los que continto reflexionando.

Comida-inteligente

La comida-inteligente es la relacionada con la ciborizacién del cuerpo; to-
dos aquellos productos vinculados con el ejercicio, el control de peso y el
aumento de fuerza y resistencia. Prometen los beneficios que una alimenta-
cién estructurada bajo cierta racionalidad «cientifica» producird en cuanto
a salud, juventud, vitalidad, cuerpos musculosos y torneados, sin celulitis
ni acumulaciones de grasa. El recorte de realidad es impresionante en la
medida en que todo pareciera depender del consumo de dichos productos,
sin que haya turbulencias emocionales ni del entorno social ni interven-
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cién de otro tipo de alimentos. Entonces la promesa tacita es que también
facilitara una suerte de dopaje frente a una realidad incontrolable; en el
fondo, ofrecen el control de la vida mediante una racionalidad basada en
el consumo de substancias bajo el rubro de vitaminas, minerales y estimu-
lantes naturales. Gozosa coartada mediante la cual, lejos de problematizar
sus vinculos eréticos con la vida, el sujeto intenta resolverlos mediante
el aumento de sus condiciones fisicas. Establecer el goce en la capacidad
de rendir mdas y mas, ser extrahumano. Aqui aparece otro efecto de vaso
comunicante: el vinculo con todo el cimulo de aparatos para ejercitar el
cuerpo es obvio y otorga a este tipo de productos la investidura de préte-
sis conforme esas hojuelas, cereales, productos lacteos y tabletas también
prometen esbeltez, juventud, lozania y vigor.

Comida-conocimiento

Esta comida se encuentra medicalizada en funcién de la calidad de los nu-
trientes. Dietas para enfermedades como cancer o diabetes. De todas las
formas de ingesta, ésta es la que sujeta a tal medida que esta construida
como un cautiverio: quien tenga alguna condicién particular en su cuerpo
de por vida deberd asumir este régimen, a menos que decida adquirir el
estigma de ser alguien que «no quiere cuidar su vida». Asi, ésta es la forma
en la que podemos ver con mayor nitidez el ejercicio del biopoder a través
de los mecanismos fundamentales de la vida. Ademas, es una racionalidad
microscépica y sustancialista, que habla de procesos bioquimicos, desdo-
blamientos de azticares y grasas, rejuegos internos en un cuerpo asequible
para los no cientificos solamente mediante la imaginacién; o sea, genera
un cuerpo imaginario, paralelo al cuerpo con el que siempre se ha convi-
vido, al cuerpo que siempre se ha sido, para dar lugar a otro cuerpo ana-
logo, desconocido y permanentemente por conocer. En la medida en que
es el receptaculo de la nueva enfermedad, por tanto del nuevo sujeto, ese
cuerpo paralelo ird develando mediante sintomatologias sus alcances y li-
mitaciones. Es un cuerpo mas somatico que el anterior, un cuerpo que se-
r4 necesario escuchar mediante sus sintomas, a fin de irlo incorporando,
lo que también significa incorporar la enfermedad como parte de laviday
no dejarla como algo ajeno. Pero también es un cuerpo compartido porque
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pertenece, ademds de al enfermo, al médico. Asi, la comida medicalizada
origina un vinculo esquizoide con el propio cuerpo, ahora partido en dos
y con frecuencia en disputa.

Comida-entretenimiento (falico-oral)

Remite a todos los productos chatarra que sobre-estimulan la oralidad
como forma simbélica de estar permanentemente en el felatio, en la me-
dida en que todo el tiempo presentifican la relacién con el falo. Aparecen
publicitados en permanente relacién con la infancia, la adolescencia y la
juventud; por tanto, lo ladico y el grupo de pares son fundamentales. Po-
sicionados como productos para compartir, cuya ingesta no tiene limite
(«A que no puedes comer sélo una», reza un famoso eslogan con una im-
presionante capacidad de recordacién), mas alla de las férmulas que con-
tienen —que no son objeto de este capitulo, pero de los cuales se dice que
estdn llenas de aditivos para mantener abiertas las papilas gustativas—
llama la atencién la promesa con que son publicitadas: pura diversién y
supuesto placer. Oralidad ladica, insaciable, absolutamente gozosa. Si hay
un ejemplo de la obligacién de consumir que tiene el sujeto contempora-
neo es la comida-entretenimiento. No s6lo por su aparente bajo costo, si-
no por la disponibilidad en el mercado y su presencia en encuentros con
el otro; también por estar ubicadas como un tentempié, lo cual les da una
versatilidad que ninguna otra forma de consumo tiene: se pueden consumir
en cualquier lugar y a cualquier hora. Por afiadidura, la gama de colores de
las envolturas, la ubicacién en tiendas de autoservicio y su presencia has-
ta en las tiendas mas desprovistas, asi como el disefio de los comerciales
que las publicitan, hacen de todas ellas una especie de chupén para bebé:
la estimulacién oral substituta de un vinculo nutritivo con la realidad esta
presente en todos lados. Hasta aqui parecieran estimular el vinculo fun-
damental de la boca con la fuente de alimento (seno materno o mamila),
pero lo que se introduce lleva la marca de la dominacién, del sometimien-
to al consumo, por tanto, esas bocas son estimuladas con el falo, simbolo
de un poder que nadie tiene, pero que fantasmagéricamente es anhelado
y venerado como centro de la vida.
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La comida-entretenimiento no es sino un consuelo para quien no tie-
ne otra forma de ingresar al consumo; y para quien si la tiene, también
funciona como consuelo de una oralidad insatisfecha por estar siempre
provocada. Investidas de acciones comunes en los jévenes, son utilizadas
para hacer bromas, competir, eliminar el aburrimiento o seducir. Son re-
novadas de manera permanente, invitando a probar sus nuevos sabores
y presentaciones. Por tanto, son la forma de comida-marketing que mas
creatividad ofrecen y, en esa medida, las insertas en la dindmica de ofrecer
maés diferencias cuando en realidad s6lo son mas repeticién.

Comida-calendario

Esta comida se relaciona con aniversarios y conmemoraciones, cumplea-
fios, Navidad, Dia de Muertos, fiestas patronales, etcétera. Con un carac-
ter ciclico y tradicional, son las mds cercanas a los procesos identitarios.
Incuestionables, profundamente vinculadas con lo emocional, la familia,
la comunidad, las identidades nacionales, son las mas amenazadas por
las otras formas de comida colonizadas por el marketing. No es que las co-
midas-calendario estén excluidas del consumo, sino que su significado es
otro. Es decir, una fiesta tradicional, donde los platillos, danzas y ritua-
les son parte de la tradicién, también se ven acompariadas con refrescos,
cervezas industrializadas y todo tipo de botanas chatarra. Aun asi, mien-
tras esas otras formas mds colonizadas pueden realizarse de manera in-
dividual, las mds cercanas a la tradicién convocan desde su preparacién al
colectivo, y no se diga a la hora de su consumo. Ademas, al ser ciclicas, se
van llenando de historias compartidas que se transforman en anécdotas
para ser recordadas una y otra vez. La etimologia de acompariar es «lo que
se come con el pan». Las comidas-calendario son emblema de ello, en la
medida en que lo que se come con el pan también son las narraciones que
suceden durante ese compartir, los descubrimientos que paulatinamente
hacemos unos de otros, las risas, los dolores, las veneraciones, los agrade-
cimientos, las celebraciones. Dado que civilizacién significa «celebrar la vi-
da», yla etimologia de celebrar es «<hacer de un momento algo memorable»,
las comidas-calendario son ejemplo de hacer civilizacién, porque a pesar
de todos los avatares y sacrificios econdémicos que pueda representar su
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organizacién son memorables, una y otra vez las recordamos, y con ellas
compartimos el agradecimiento de seguir vivos y juntos, nos celebramos
y asi festejamos la vida. Incluso a pesar de la colonizacién de estos hechos
tradicionales que ha hecho la mercadotecnia, por ejemplo con comercia-
les donde se invita a consumir ciertas bebidas y, en esa medida, celebrar
lavida. M4s all4 de esa suerte de recuperacién-perversién de la comida ca-
lendario, nos preguntamos si en el medio de este escenario es todavia po-
sible tener actos verdaderos y profundos desde los cuales celebrar la vida;
y en dado caso de responder afirmativamente, nos preguntamos cudl es la
colocacién subjetiva desde la que ain es posible celebrar la vida y conme-
morar los momentos.

A manera de epilogo

Uno tiene la sensacién de que algo se esta perdiendo porque ahora la te-
levision es de 24 horas... y mientras uno duerme «estan sucediendo co-
sas de las que no me entero, que no “vivo”». Entonces o renuncio o busco
aquello que presupongo me estoy perdiendo. Y cuando busco, sélo acudo
a encontrar mas de lo mismo: no es sino nutricién del goce, que jamas sa-
tisface, por lo que seguiré buscando ad infinitum, a menos que haya un dis-
cernimiento, una conciencia y una voluntad para hacer otra cosa distinta
al consumo soporifero.

El comercial dicta el performance de armonia que debe regir en la vida
cotidiana de las personas a través de la familia. Da érdenes y orden, como
el lenguaje, como aquello que esté estructurado como lenguaje: verbal,
corporal, vincular, simbdlico, paralingiiistico, espacial y de vinculos con
los objetos y el espacio, clase social, roles de familia, género, edad, perso-
nalidades, fantasias y hasta lo que se debe vivir como carencias a resarcir.

En su conjunto, todos los comerciales, el marketing entero, produce un
efecto paradéjico. Mientras el televidente es expuesto a una sucesiéon «in-
finita» de impactos, acribillado por los comerciales y programas, pareciera
que el tiempo pasa, que uno va de un programa o comercial hacia otro. Sin
embargo, como todo es igual, en el fondo el mensaje es justo el opuesto:
el tiempo es lo que no pasa. Lo cual garantiza que todo siga como es. Por
afiadidura, las promesas de todos los productos son inalcanzables porque
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no son el producto, sino la forma en que nos lo presentan; en consecuen-
cia, el marketing nos somete a fascinarnos con lo imposible. Ya Omar Ca-
labrese (1994) sefialé el éxtasis de la sociedad, donde la figura del trompo
nos da clara cuenta del fenémeno: en su giro, se mueve tanto que parece
no moverse. Esa es la paradoja del televidente: expuesto a tanto estimulo
que ya no lo estimula nada, por lo que requiere de dosis cada vez mayores,
velocidades en constante incremento, innovacién que se transforma en lo
fatil. O mejor atin: una dosisletal, permanente y lenta de vacio y sinsentido.

Toda la publicidad esta dirigida hacia el cuerpo, como objetivo del
biopoder: alimentacién, salud, ejercicio, cuidado cosmético, higiene, pré-
tesis* tales como gafas, tecnologia y automéviles, un cuerpo totalmente
controlado, joven, sano, fuerte, capaz de superar cualquier enfermedad
(mientras no pasen de resfriados o diarreas). ; Por qué en general no se pu-
blicitan tuberias o partes industriales, o agroquimicos, o los medicamen-
tos para atender el sida o el cAncer? Muy por el contrario, nos hacen ver un
cuerpo de goce supremo donde los antidcidos, por ejemplo, permiten con-
tinuar la eterna ingesta de grasas e irritantes, en vez de cambiar de dieta.

Asi, la television genera su propio publico, ya no por pueblos, sino por
segmentos de poblacién (Warner, 2008): jévenes, mujeres, infantes, ma-
dres, padres, adultos mayores, clases sociales. Pero en esa medida, tam-
bién genera su contrapublico: aquel que se distingue por evitar los canales
comerciales y por consumir los llamados canales culturales. Si bien dichos
canales en general no integran impactos publicitarios, de todas formas
hay un consumo: el de versiones de realidad. Este rejuego entre ptiblico y
contrapublico se da de acuerdo a cada espacio; si bien son excluyentes a la
vez tienen traslapes con otros espacios; es decir, el publico-contrapublico
de la television se da solamente entre televidentes, pero muchos de ellos
también son publico de espacios religiosos, escolares, teatrales, vacacio-
nales, etcétera. En esa medida, el espacio televisivo se traslapa y extiende
sobre muchos otros; no en vano en nuestras vidas cotidianas solemos citar
tanto programas como comerciales a manera de ejemplos.

14 Como menciona Haraway (1991), al extender la nocién de prétesis hacia cualquier aditamento cos-
mético y transformar nuestro cuerpo carnal en un cuerpo protésico, ciborg, en la medida en que esos
implementos extienden nuestras capacidades, pero también transforman nuestras subjetividades.
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Es este armado de presupuestos el que genera una forma particular de
programas y comerciales, con todos los efectos de realidad que tal imagi-
neria tiene. No sélo es el comercial en si, sino la estructura en que se ubica
en donde reside el efecto mas profundo de la pantalla: el orden de mun-
do que debemos acatar, las reglas del performance que debemos llevar a la
practica. Y1lo mdas poderoso, mediante estrategias dirigidas al cuerpo y par-
ticularmente a todo aquello que tiene que ver con la ingesta, nuestro mds
primitivo vinculo con la vida: la boca y la oralidad que conlleva, por lo que
en mayor o menor medida, o de manera fluctuante, todas y todos estamos
expuestos a esa construccién-significado del mundo llamada consumo.
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Apéndice

El registro de una sola mafiana de 9:00 a 16:00 consta de 10 paginas, de
las cuales aqui sélo muestro un ejemplo. Se trata del programa matutino
que transmite el canal 2 de Televisa, de lunes a viernes, de 9:00 a 12:00.
Registré en minutosy segundos la duracién de cada segmento de programa
y de cada comercial; incluyo una sintesis del contenido. Con base en esta
forma de registro es que fui analizando el tipo de contenidos para poder
proponer un avance de tipologia con la que pudiéramos dar cuenta de la
oferta televisiva y reflexionar sobre sus multiples sétanos.

® >4 min Programa Hoy.
® 20 s Promocién de pelicula.
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20 s Promocién de crema especializada en cacarizo de hombres y mu-
jeres.

14 s Pomada para cicatrices en la piel de hombres y mujeres.

2 min Helado que, al hacerse en casa, une a la familia. Sin conserva-
dores quimicos, con la mayor facilidad puede recuperar o mantener el
amor en la medida en que mete el falo en la maquina y ahorra en la
economia. Mete el émbolo y saca una excrementicia llamada helado.
2 min Bicicleta dual para personas dela tercera edad, corrige la espalda,
con seguridad y facilidad, pero sobre todo es comodo para la pareja
extranjera de blancos; les facilita hacer muchas cosas, juntos, tales co-
mo hacer ejercicio o estar con los nietos. Todo un estilo de vida don-
de los padecimientos aparecen en blanco y negro, pero los efectos del
aparato son en color.

20 s Programa de entrenamiento fisico al limite.

16 min Reinicia el programa Hoy.

10 s Promocién de pelicula.

20 s Pariales para la incontinencia de personas mayores.

20 s Alargador de pestanas.

20 s Comercial de fuente de chocolate que transforma lo ordinario en
extraordinario.

2 min Herramienta multiusos.

15 s Crema facial (antes posicionada para clase baja) dirigida a muje-
res jovenes, se les dan instrucciones para seguir un masaje.

30 min Aparato para ejercitarse.

24 s Shampoo que evita la caida del cabello, porque lo natural es lo
nuestro.

20 s Procesador de alimentos que facilita adelgazar y mantener la forma.
10 min Promocién de una telenovela.

24 min Regreso al programa Hoy.

15 s Zapatos para mujeres.

2 s Bici dual para la tercera edad.

10 s Venta de televisién plana.

2 min Mica bloqueadora del sol.

15 s Procesador de alimentos.

15 s Medicamento para la infeccién vaginal por hongos.
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10 min Promocional de La Voz México.

6 min Cortinilla de identificacién de canal.

28 min Regreso al programa Hoy.

2 s Caminadora que ayuda alos huesos, al cerebro, la energia yla figura.
16 s Procesador de alimentos.

17 s Miniproyector.

2 s Pantalones elasticos ajustables.

2 min Aparato de ejercicio corporal.

7 min Promocional de La Voz México.

6 s Cortinilla de identificacién de canal.

12 min Programa, sus dltimos minutos fueron dedicados a un supo-
sitorio.

20 s Aparato para bajar de peso.

30 s Champt para controlar la caida de cabello.

20 s Procesador de alimentos.

30 s Aparato para conseguir un cuerpo de diez.

2 min Acrilico para manejar protegiéndose de la luz solar.
15 s Curso de inglés.

20 min Programa.

Maquillaje para pestanas.

20 min Procesador de alimentos.

2 min Pantuflas que relajan el cuerpo adolorido.

2 min Pantalones ajustables.

15 s Ovulos para infecciones vaginales.

20 s Procesador de alimentos.

16 min Programa.

10 s Suero como bebida para rehidratar.

20 s Procesador de alimentos.

20 s Programa de entrenamiento.

2 s Pantuflas milagro.

30 s Champt anticaida de cabello: no cambies de peinado, cambia de
champt. Nuevas férmulas mas concentradas.

2 min Caminadora.

4 min Despedida de programa Hoy.

Inicia telenovela La fea mds bella.
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Practicas alimentarias.
De la agricultura familiar
a la alimentacion industrializada*

Cruz Elena Corona Fernandez?

Para mis papas, los mejores del mundo.

Introduccion
Las cifras que nos presentan hoy sobre las repercusiones que en las ulti-
mas décadas han tenido los cambios alimentarios en los mexicanos, par-
ticularmente en la salud, nos llevan a poner atencién en las practicas de
las generaciones anteriores para estar en condiciones de analizar los ha-
bitos actuales.

A partir de entrevistas realizadas por estudiantes de la Universidad
de La Ciénega a sus abuelos y abuelas, asi como a otras personas de 60 a
95 afos,? este capitulo intenta hacer una reconstruccién de las caracteris-
ticas de la dieta que tenian los pobladores de los municipios de Jiquilpan
y Sahuayo, Michoacédn, aproximadamente en los afios que van de 1930 a
1969 y relacionarla con las actividades productivas y comerciales, lo cual
nos permitird analizar las transformaciones que ha habido en los patrones
alimentarios, las consecuencias en la salud y el papel que han tenido en ello
las politicas publicas y los medios masivos de comunicacién.

Parto del supuesto de que conocer estas practicas implica adentrarse
en un mundo de significados construidos culturalmente, pero, en el ca-

1 Este capitulo es el uno de los resultados del proyecto: Tradicién culinaria y nutricién en los municipios
de Sahuayo y Jiquilpan del estado de Michoacan de Ocampo, elaborado junto con Aida I. Leal Robles.
Universidad de La Ciénega del Estado de Michoacén de Ocampo.

3 Los testimonios que dan cuerpo a este trabajo fueron recabados por Claudia Judith Pérez, estudiante
de la licenciatura de Estudios Multiculturales, quien realiz6 14 entrevistas, asi como otras 35 reali-
zadas por estudiantes de la licenciatura de Genémica Alimentaria que cursaron la materia Aspectos
culturales de la alimentacién en el ciclo escolar 2013-2014, cuya responsable fue la doctora Aida I.
Leal Robles, todos de la Universidad de La Ciénega del Estado de Michoacén de Ocampo.
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so de los entrevistados, involucra también la reconstruccién de un pasa-
do cargado de nostalgia que se nos da a conocer a través del didlogo y que
contiene, como menciona Fernandez, cuando habla de la memoria, «una
historia, una evolucidn, varios referentes, multiples contextos [...] que en
un momento dado pueden ser reencontrados y reactualizados» (1994, p.
95). Eso era lo que pretendiamos con las entrevistas, traer al presente los
recuerdos no sélo sobre la comida que ingerian, sino recrear el ambiente
en el que se realizaba y la forma en que la compartian.

A través de estos testimonios podremos ver cémo los cambios en los
habitos alimentarios se relacionan con las practicas de consumo de produc-
tos industrializados, impulsados por las grandes empresas trasnacionales,
lo cual ha traido como consecuencia la reduccién de la produccién agricola
familiar y, con ello, un deterioro en la calidad de la dieta.

Este capitulo centra su atencién en tres aspectos principales: el primero
habla sobre la produccién de alimentos, la organizacién agricola familiar yla
calidad dela dieta en la regién,; el siguiente se enfoca en la preparacién culi-
nariay enlos tiemposy espacios enlos que se compartia la comida; la dltima
parte puntualiza sobre los cambios en los hédbitos alimentarios, los proble-
mas en la salud y la influencia que han tenido las politicas publicas en ello.

La agricultura familiar y la dieta en la region Ciénega

Clasificar, producir, seleccionar y distribuir los alimentos lleva consigo for-
mas especificas de organizacién social que estan directamente relacionadas
con la historia cultural alimentaria. Es decir, con la serie de decisiones que
los humanos hemos hecho, desde la identificacién de productos «comes-
tibles, no comestibles, dafiinos, sabrosos, o benéficos, hasta la invencién
de modos y formas de comer, de preparar, de compartir o de almacenar»
(Camou, 2008, p. 29), asi como lo que cada pueblo ha cultivado, cazado o
recolectado de acuerdo con la disponibilidad que hay en la naturaleza y la
forma en que se han relacionado con ella.

La clasificacién de la dieta, segin Messer, «comienza con la categoriza-
ci6én cultural de los alimentos entre primarios (basicos), secundarios (ba-
sicos, despensa) y terciarios (condimentos, u otros alimentos accesorios)»
(2006, p. 48). En el caso de Jiquilpan y Sahuayo, los entrevistados recuer-
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dan que su dieta estaba basada, como en muchos lugares del pais, en tres
productos: maiz, frijol y chile. A estos alimentos, cosechados por la fami-
lia, se les acompatiaba con otros secundarios, como calabaza, jitomate, to-
mate, nopal, pepino, jicama, cafia, trigo y avena, que también cultivaban
en sus parcelas, llamadas por ellos milpas,* asi como algunos recolectados,
como el quelite y el guamuchil. Ademads incluian productos derivados de
los animales criados en el traspatio: leche, huevo y carne una o dos veces
por semana; el consumo de pescado, traido de la laguna de Chapala, era
comun, asi como de los animales que cazaban, entre ellos, tlacuaches, ar-
dillas, armadillos, giiilotas, ranas y conejos.

Esta seleccién da cuenta de una dieta basada en la agricultura familiar,
en la domesticacién de animales y en el intercambio y comercializacién de
los productos cultivados en la regién. Se trataba de una forma de organi-
zacién que se daba en la convivencia diaria, en la cercania y en la comuni-
cacién, tanto con la comunidad como con la naturaleza; era una manera de
vivir en la que los articulos desechables aun no llenaban la cotidianidad,
asi que lo proporcionado por la tierra garantizaba una existencia mds sa-
ludable.s Ademas, tenian la posibilidad de vender los excedentes, aunque
fueran minimos, en un circuito corto de comercializacién que aseguraba
el abasto comunitario, asi lo sefialan algunos entrevistados:

Todo lo que comiamos lo cultivibamos: el maiz, sembrabamos frijol, ha-
bia cacahuate, jicama, jitomate, tomate. Ahi en un potrero, ahi sembra-

ban [...] Todo lo que cosechdbamos era para el gasto, para todo el afio.

4 De acuerdo con la Comisién Nacional para el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad «denominamos
como milpa (del ndhuatl milli, parcela sembrada y pan, encima), de manera general, al ambiente mo-
dificado o sistema agricola donde el cultivo principal es el maiz, al que se asocian otras especies do-
mesticadas de frijol, calabazas, chiles, tomates, entre otras. Ahi también se aprovechan plantas que
crecen de manera natural, principalmente especies herbaceas o “quelites” e, incluso, especies que
pueden llegar a afectar al cultivo, como algunos insectos (gusano del elote) o el hongo que conoce-
mos como «huitlacoche» [o cuitlacoche] que prolifera en el grano del maiz» (Comisién Nacional para
el Conocimiento y Uso de la Biodiversidad, s. f.).

5 Sin el &nimo de idealizar el pasado, quienes tenemos mas de 50 afios y crecimos en lugares como es-
ta region recordamos que nuestros padres tenian animales en el traspatio, igualmente, cuando ibamos
al mercado llevabamos una canasta o una bolsa hecha de mecate, tampoco olviddbamos la servilleta
para las tortillas. Por supuesto, no habia envolturas de plastico ni envases desechables.
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Antes teniamos una huertita, teniamos casi de todo: papayas, manda-

rinas, platanos.®

Si cosechdbamos regular se vendia mas o menos la cosecha, lo que que-
daba se dejaba para estar comiendo y pasar el afio: maiz, frijol. Para que
durara lo curaban, para que no se engorgojara, y asi nos duraba. La parte

que se vendia era para comprarnos ropa o algo que hiciera falta enla casa.

No se iba para otros lados, se quedaba en el pueblo, una parte iba para la
familia, la otra parte se vendia o se cambiaba por otros productos: frijol

por fruta, pollos por cafias y asi.

Como puede verse, el grupo familiar era una unidad de produccién.
Decir esto parece sencillo, sin embargo, implicaba la necesidad de tener es-
pacios de socializacién en donde no sélo se distribuian las actividades en
esta divisién del trabajo entre los padres y los hijos, sino que suponia «una
determinada forma de concebir el mundo, de relacionarse con la natura-
leza [...] de organizarse social y politicamente y ejercer la vida cotidiana»
(Hocsman, 2014, p. 16). Los entrevistados hablan de una vida dedicada a
la siembra, a la cosecha, a la produccién de alimentos y al intercambio de
productos. Uno de ellos sefiala la forma en que se organizaban:

Haciamos mucha leche, mucho queso, mucho requesén [...] mis papas
se encargaban de eso, hacian para vender y unos quesos pequenios pa-
rala casa [...] mis hermanos se encargaban de ordenar [...] nosotros nos
ibamos con la yunta de bueyes, era un trabajo muy pesado [...] sembra-

bamos bastante, yo, a gatas de la yunta de bueyes, haciendo el surco [...]

Todala familia se involucraba en las labores agricolas, pero aun con esta
distribucién de tareas el trabajo era pesado. Por lo general los entrevista-
dos relatan el esfuerzo fisico de ellos y sus padres, la pobreza como una ca-
racteristica en sus vidas, pero igualmente afirman la funcionalidad de este
modo de subsistencia, pocos de ellos hablan de haber pasado hambre en su

6 Todas las entrevistas fueron realizadas en el semestre agosto-enero de 2013.
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infancia. Se podria afirmar que habia la confianza de que podian obtener
alimentos que, en todos los casos, como menciona una sefiora: «provenian
de lo que uno mismo criaba en su casa o sembraba y cosechaba». Si bien
no puede hablarse de grandes excedentes, si alcanzaba para mantenerse.

El proceso de produccién agricola familiar generalmente estd enca-
bezado «por un agricultor por cuenta propia, que no contrata trabajado-
res asalariados de manera permanente, o por un empleador agricola que,
incluidos él mismo y sus familiares no remunerados, tiene como méximo
cinco personas ocupadas en su predio» (Jacoby, et al., 2014, p. 7).

De esta manera, tanto la produccién como la distribucién pueden con-
siderarse parte del mismo sistema familiar o de unared cercana. Esto suce-
dia con los entrevistados cuando eran jévenes, la organizacién de su grupo
doméstico y lalabor en el campo eran la fuente basica de su subsistencia,’
misma que se acompanaba de otras actividades con las que mantenian una
relacién directa con la naturaleza a través de actividades como la caza, la
pescaylarecoleccién. Esto significa que siempre habia algo, aunque fuera
poco, para preparar la comida diaria, pero también para almacenar la se-
milla utilizada en el nuevo ciclo de produccién.

Los procedimientos para la mezcla de ingredientes tienen relacién con
el tipo de productos y con el dominio de la tecnologia, algunos utensilios
eran manuales, otros mecanicos, dependia de la complejidad requerida en
la preparacién de los platillos.

Alimentos y bebidas. Tiempos y espacios para compartir

Cocinar, dice Aguilar, es «el fundamento cultural que interviene como
mediador entre el hombre y la naturaleza [...] Si la comida es [...] el sa-
crificio ritual, el comer es el acto sagrado que nos retine» (1998, p. 134).
Lévi- Strauss (1968) menciona que la comida es un lenguaje que contie-
ne una serie de significados y simbolizaciones que se comparten dentro
de un grupo social; efectivamente, la preparacién de los alimentos es una

7 De acuerdo con la Comisiéon Econdémica para América Latina y el Caribe (CEPAL), la «subsistencia es
el nivel de produccién minimo necesario para lograr la reproduccion de la fuerza de trabajo invertida
en el ciclo de produccién y para reconstituir la fuerza de trabajo de toda la familia campesina» (Otero,
2004, p. 97).
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forma de comunicacién, generalmente se cocina para otros, se piensa en
el resultado en funcién no sélo de satisfacer una necesidad primaria, sino
en términos relacionales, es decir, si gustard, si serd aprobado o si tendra el
reconocimiento de aquéllos para quienes se elabora. Aun cuando la trans-
formacién lleva consigo «la cuidadosa mezcla de sabores, olores, colores,
texturas y pensamientos» (Delgado, 2001), casi siempre hay otra persona
a quien se recuerda en el momento de cocinar. Es una actividad en la que
el otro esta presente, incluso en la ausencia.

La cocina tradicional constituye por si misma un acervo de saberes
socialmente productivos, se trata de saberes técnicos que tienen un signi-
ficado cultural, que incluyen recuerdos y aprendizajes compartidos, mis-
mos que han sido construidos en la familia y en la comunidad (Puiggrés
y Gagliano, 2006), son también: «un elemento de sinergia sobre diversos
aspectos de la vida de las comunidades: la agricultura, la dieta, los merca-
dos tradicionales, las formas de conservar los alimentos, las tradiciones,
los procedimientos desde las viejas tecnologias hastalas innovaciones mas
recientes» (Padilla, 2006, p. 2).

Se podria afirmar que son el resultado de una experiencia pedagégica
dada por medio de las interacciones que se dan en el &mbito doméstico,
directamente influidas por la creatividad colectiva y las formas de organi-
zacién comunitaria.

¢Quién cocinaba en estos municipios de la Ciénega de Chapala? Como
en muchos lugares, las mujeres, madre o abuela, preparaban los alimen-
tos, eran el centro de la cocina, los entrevistados las recuerdan «amoro-
sas» en las acciones de tortear, moler y guisar, recuerdos que se vinculan
con sensaciones que median la relacién de los sujetos con los alimentos y
los afectos. Dice una entrevistada: «me gustaban mis tortillas bien calien-
titas con mis frijolitos y mi molcajete de chile [...], lo preparaba mi mama,
ella torteaba y al momento nos arrimabamos». Quizas no era tanto qué co-
mian, sino la atmédsfera que se construia y que provocaba «arrimarse», es
decir, acercarse, estar juntos en ese acto de comer. Otra sefiora recuerda:
«mi mamd me preparaba la comida que mdas me gustaba, que era el molito
con arroz, el manchamantel». En la cocina, dice De Certau: «El presente y
el pasado se mezclan para atender la necesidad del momento, proporcio-
nar la alegria del instante, adecuarse a la circunstancia. Con su alto grado
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deritualizacién y su poderosa inversién afectiva, las actividades culinarias
son para muchas mujeres de todas las edades un lugar de felicidad, placer
e inversion» (p. 154).

Aunque no podemos saber si las madres de los entrevistados sentian
felicidad o placer cuando preparaban la comida diaria, los sentimientos y
la memoria de los hijos hacen lo suyo; recuerdan estos momentos con nos-
talgia, particularizan en los detalles, por ejemplo, en los platillos que «més
les gustaban» y que eran elaborados especialmente para ellos.

Si bien puede parecer que se trata de actividades aparentemente sim-
ples, la elaboracién delos alimentos diarios conlleva un proceso que incluye
la seleccién de ingredientes, los métodos de coccidn, el control de fuegos, la
utilizacién de medidas, el manejo del tiempo y las maneras de presentacién
en la mesa. Es una accién cotidiana en la que todos los sentidos se unen y
que requiere de horas de estancia en la cocina para su aprendizaje y apro-
piacién. Ademds incluye el dominio de la tecnologia necesaria, aunque sea
minima; los informantes hablan del proceso de nixtamalizacién del maiz
y de la molienda de los diferentes ingredientes con distintos utensilios, ya
fuera el molino de la comunidad, el de casa o el molcajete (ninguno habla
del metate),® asi como la utilizacién del fogén como instrumento basico
de coccidn, pero también como una pieza importante para la reunién fa-
miliar, ya que es en ese momento cuando no sélo se realiza el acto de co-
mer, sino que es un pretexto para platicar y contar historias a su alrededor.

Sobre los tiempos y los platillos que se consumian a diario se destacan
las tortillas hechas a mano, los frijoles refritos y la salsa de chile con to-
mate o jitomate, elaborada en el molcajete. Esa era la dieta basica, pero se
acompanaba de varios alimentos secundarios. Algunos de ellos mencionan:

Por lo regular comiamos frijoles refritos en la mafiana con nuestra le-
chita. Primero una taza de café y ya nuestro almuerzo, nuestras tortillas
con un molcajete de chile de tomate que era lo que habia alla en las mil-
pas. A mediodia habia arroz, sopita aguada y unas papas; carne nomds

los domingos [...] En la noche también tortillas, frijoles y su vaso de le-

8 Llama la atencién que aunque no hubo una pregunta expresa sobre la tecnologia empleada, en todo
los casos hicieron alusién al molcajete y al molino casero o de la comunidad, lo que hace suponer que
el metate no era utilizado en estos municipios.
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che, pan poco porque viviamos en el rancho y sélo el domingo mi papa

llevaba uno o dos.

Haciamos tres comidas al dia: almuerzo, comida y cena y, pues, entre co-
midas, una frutita. Lo que mds comiamos era gallina, frijolitos; comia-
mos nopales, los frijoles y los nopales nunca faltaban en la casa, también

comiamos conejo y ardilla o giilotas con chile de tomate.

Mi alimentacién era muy sana, lo que mas comiamos era frijoles de la
olla, arroz cocido, calabacitas, chayotes cocidos, calabaza, camotes, elo-
tes, guamuchiles, muchas guayabasy ciruelas, carne comiamos cada ocho
dias [...] huevo a veces, toda la comida acompafiada por un chile de to-

mate, cuando era temporada de lluvia, y tortillas a mano.

La comida diaria es quizas la mejor manera de conocer las preferencias
alimenticias. Es ademds una forma de darnos cuenta de los habitos de ese
momento y de cémo la cotidianidad social determina no sélo las activida-
des a realizar, sino los roles establecidos y las funciones bioldgicas, entre
ellas, la digestién (Berger y Luckmann, 2001). En el hacer de comer se de-
fine quién, con qué, cudndo y cémo, tareas establecidas por la familia y la
comunidad y que repercuten directamente en la adaptacién del organismo
a las exigencias sociales.

Por otro lado, como en todas las sociedades, la comida cotidiana se ve
alterada por la que corresponde a las fiestas comunitarias y a las reunio-
nes familiares de los domingos. Entre las celebraciones que mencionaron
los informantes se encuentran la fiesta de los Tlahualiles, realizada en Sa-
huayo el 25 de julio, el dia de Santiago Apéstol, la Navidad y otras fiestas
de carécter catdlico, entre ellas bautizos, bodas y primeras comuniones.
En estas fechas habia comidas y bebidas especificas, algunas maneras de
elaboracién tenian caracteristicas peculiares, por ejemplo, antes de matar
al guajolote, lo emborrachaban para que se aflojara la carne y después lo
cocinaban en los hornos de las panaderias. El manchamantel también era
frecuente, este platillo es una especie de mole elaborado con una variedad
de chiles secos, jitomate y lomo de puerco.
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Los domingos era frecuente la reunion familiar en la que comian caldo
de res y sopa de arroz o morisqueta en casa de las abuelas, costumbre que
aun se realiza, asi como pozole, uchepos y corundas, estos tltimos heren-
cia de las comunidades p’urhépecha, pero que se han adoptado como pro-
pios en estos municipios.

En Jiquilpan existia un platillo especial que se vinculaba con la produc-
cién agricola: el mole de cosecha, que hacian durante el mes de noviem-
bre. En las parcelas grandes, sefiala un entrevistado, se sentaban peones
y patrones, «como se dice, a comer todos juntos con la familia en el cam-
po». Quienes tenian parcelas pequefias también seguian esta costumbre.
El mole de cosecha, dice uno de ellos:

Lo hacia la gente cuando tenia su ecuarito [pequeiia parcela], iba uno a
cosechar, entonces se llevaba uno la familia y haciamos el fogén, yo ya
tenia la lefia, entonces ya ella [su mujer] se encargaba de poner el mole,
trafamos la carne de lo que fuera y, a medio dia, ya cuando dejaban de co-
sechar, ya se sentaban a comerse su mole, cada quien su plato [...] no va
creer de dénde nos llegaba tanta gente en cosechas, pero tenia mi mujer

una olla de arrial de barro yllevabala cazuelota de arroz para todala gente.
Otro entrevistado habla también de este acontecimiento:

Mas antes se usaba para darlo a la gente, pero a los peones, para dar gra-
cias. Habia un sefior que tocaba el alabado, cantaba muy bien, dandole
gracias a Dios para el tiempo de cosecha [...] llevaban a las mujeres a la
cosecha, al montén de maiz, conlos trabajadores [...] en ese tiempo habia
un alcohol muy bueno de pura cafia [...], yo a un baldecito del namero
ocho le metia un litro de alcohol y unas naranjas exprimidas, n'ombre,

hasta bailaban.

Lareunién social en este acto de compartir y el didlogo que lo acompana
«refleja un sentido solidario, un momento de disfrute en el cual podemos
elevar la reunién a un ritual de amistad» (Aguilar, 1998, p. 133). Esto su-
cedia en esos momentos en el que una actividad tan importante, como la
cosecha, provocaba la unién de mujeres, peones y patrones. Dice Urrutia:
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«Las fiestas son integradoras de la sociedad, borran temporalmente las di-
ferencias sociales, reproduciéndose en ellas los vinculos sustentatorios de
la identidad grupal» (2009, p. 37). En efecto, las celebraciones tienen un
sentido colectivo que no sélo da identidad, sino energia a quienes partici-
pan y, como sugiere el informante, ingerir el alcohol hacia que se viviera
con una mayor intensidad, todo era parte de la fiesta.

Estonoslleva al terreno de las bebidas, en ambos municipios los infor-
mantes hablan del «pajarete», que también es comun en la regién Ciénega
de Jalisco; su consumo es todavia una practica muy arraigada, jovenes y
adultos, hombres y mujeres se ponen de acuerdo y salen muy temprano,
casi en la madrugada, «para ir a los pajaretes», mismos que son hechos con
leche de vaca recién ordefiada, huevo y alcohol de cafia, algunos incluyen
chocolate. Dice uno de ellos: «a la leche se le pone el alcohol, las yemas de
huevo y se le mueve con un molinillo, y a batirse rdpido porque luego se
cuaja». Algunos mencionan que tiene muy buen sabor y que es nutritivo,
otros dicen que pronto emborracha.

En Jiquilpan se refieren a otro brebaje, llamado «sorronche», nombre
local del tradicional ponche navidefio elaborado con frutas de la temporada
y con un piquete de aguardiente; Sahuayo tenia y tiene sulicor embriagante
particular, el ponche de granada, que se toma durante la fiesta del Patrén
Santiago o de los Tlahualiles y que contiene varios ingredientes: granada
acida, cacahuate, mazapdan, agua de jamaica, manzana, coco rallado, nuez,
chocolate, y, por supuesto, alcohol de cafia en grandes cantidades.

Otra bebida importante, producida artesanalmente, es el mezcal. Al-
gunos recuerdan su proceso de elaboracién y los lugares en donde la po-
dian encontrar, asi lo indican:

Los de all4 de arriba del cerro hacian mezcal para tomar, tenian que una
vinata y alli cocian, tenian hornos para cocer las pifias, hornos en el sue-
lo con piedras para que no se cerraran, pues, y luego alli [...] hacian la
lumbre, abajo, adentro del pozo [...], echaban unas piedras coloradas,
de esas que salen a veces en la graba roja, unas piedras chinas [protu-
berancias] para que las pifias no cayeran a la ceniza, se acomodaban en
las piedras, pero ya cuando estaba el fuego caliente las metian y luego

arriba las tapaban, les ponian zacate y luego tierra encima para que no
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vaporara para afuera, luego como que ya sabian cudnto tiempo duraba
para cocerse y después que ya se cocia sacaban las pifias bien cocidas, el
mezcal pues, como ahorita [...] yo llegué a probarlo [...] y si sabia bue-

no, como a humo.

Habia vinatas en el cerro, aqui en Abadiano [comunidad del municipio
de Jiquilpan] y alla arriba de aquel lado que le dicen el Chamacuero [Ja-
lisco], yo tengo unos parientes [...] y a veces nos invitaban e ibamos [...]
les ayudaba uno a tapar el horno, harta lumbre le echan hasta que no se
acaban todos los trozos y quedan las pobres brazas, entonces ahi se les
ponen unas piedras para que ellas agarren todo el calor y ya le echaba
uno las pencas, las pifias, ya cuando agarra le echaba uno zacate y luego

tierra para que no saliera el humo, el vapor.

Los hacian pues en las vinatas por ahi en las barrancas, donde quiera te-
nian, en Chamacuero, Jalisco, y aqui en los Tabanos también hacian. Alli
bebian los viejos vino, alli se emborrachaban, pero era vino bueno, ahora
ya no se puede emborrachar uno sanamente, con cualquier cosa se em-

borracha uno, puros quimicos.

Aun cuando no eran productores, los entrevistados fueron testigos o
ayudaron en algiin momento en el proceso artesanal de elaboracién del
mezcal, lo recuerdan como un trabajo que hacian sus parientes o amigos,
era una actividad comun en la regién y, aunque ya son pocos los que se de-
dican a ello, todavia permanece esta prictica. En cuanto a la calidad, varios
sefialan que si era bueno, debia saber a humo, puede verse, a través de sus
palabras, el gusto por la borrachera con esa bebida espirituosa a la que no
le afiadian quimicos.

Sin embargo, a pesar de las fiestas y celebraciones en las que habia co-
mida y bebida para todos, algunos relatan que, debido ala situacién de po-
breza, su vida diaria se caracterizaba por la escasez de alimentos y la poca
variabilidad, asi lo sefialan:

Cuando yo estaba chico me decia mi mamd: «hijo no hay mas que unas

cuantas gorditas y no hay con que dartelas, mas que con un molcajete de
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chile». Y habia veces que nos hacia una olla con café y eso era lo que co-

miamos, tortillas en la noche con chilito y con una taza de café.

En aquel tiempo habia veces que mi santa madre hacia atole, atole blanco,
atole de maiz, habia a veces que nos daban pues una ollita, a veces que
media, a veces que comiamos frijoles o hasta una gorda con sal, pero en

aquel tiempo era muy duro.

Comiamos atole de aguamiel, ya de alli, pulque y aguamiel y aguamiel, y
ya de alli revolviamos el aguamiel con la leche y puras tortillas, mi madre

torteaba y hacia tortillas y con aguamiel y frijoles no habia mas.

No obstante los mismos informantes hablan de tener por lo menos un
pedazo de tierra para sembrar, de la posibilidad de cazar para alimentarse
e incluso de vender los excedentes:

Teniamos nomads un pedacillo que lo sembraba uno en el cerro a puro aza-
dén, nada mas la pura temporada de la siembra del maiz y ahi le echaba
uno el frijolito, y ya cosechaba uno el frijolito con el maicito y ya los guar-

daba para una temporadita, para no estar comprando.

Cuando ya acabamos de cosechar [...] si era mucho maicito lo llevabamos
al mercado, lo compraban o lo desgrandbamos aqui mismo en la casa y

aqui lo vendiamos por kilo, como a peso el kilo.

Comiamos conejos, ardillas, giiilotas, todo eso comiamos, armadillos,
todo lo que habia en el cerro [...] entonces habia mucho animal de esos,

mucho.

Dificilmente se puede afirmar que habia seguridad alimentaria en los
términos gubernamentales de lograr «la accesibilidad de una poblacién a
los recursos alimentarios suficientes para garantizar su supervivencia, su
reproducciény subienestar» (Contrerasy Gracia, 2005, p. 356). E1 Consejo
Nacional de Evaluacién de la Politica de Desarrollo Social (Coneval) sefiala
que en las décadas de los afios cuarenta, cincuenta y sesenta la dieta de los
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mexicanos era pobre y poco variada. Entre sus caracteristicas se destaca
que era baja en energia, aunque el 60 por ciento de ella provenia del maiz;
alta en grasasy con proteinas de deficiente calidad, debido a que se basaba,
principalmente, en alimentos de origen vegetal. El consumo de vitaminas,
por lo menos en los adultos, era adecuado, pero los nifios preescolares eran
quienes mas sufrian de desnutricién (Coneval, 2010).

Por supuesto que estos son datos proporcionados por instancias ofi-
ciales, lo que sefialan los entrevistados es que habia pobreza, pero no fal-
taba la comida. La poca variedad que menciona el Coneval contrasta con
la diversidad alimentaria que describen los informantes. Lo que si se pue-
de afirmar es que habia una distribucién desigual del ingreso, la mayoria
dijo haber tenido dificultades econémicas, lo cual ha sido una constante
en nuestro pais, asi como las diferencias en la alimentacién de las distin-
tas clases sociales.

Los problemas nutricionales de los mexicanos no son nuevos. Desde
estos afios se han realizado encuestas y en cada una se pueden observar
la existencia de problemas que derivan de una mala nutricién. Si antes
se hablaba de desnutricién, ahora es el sobrepeso y la obesidad, resulta-
do de una politica que no ha pensado en mejorar la alimentacién fami-
liar ni ha apoyado el sistema de autoabasto; politica que ha favorecido a
las compafiias agricolas y alimenticias trasnacionales, desde hace treinta
afos, y que ha permitido que entren a las comunidades, tanto por via de
los programas gubernamentales como por la publicidad de productos —
con muy bajo nivel nutrimental— que se ofrecen en los medios masivos
de comunicacién, situacién que ha cambiado radicalmente la dieta de la
poblacién del pais.

Entre las acciones que se vinculan directamente con la aplicacién de
las politicas neoliberales en México se encuentra, por ejemplo, la privati-
zacion de la propiedad ejidal y comunal. Impulsada en el sexenio de Carlos
Salinas de Gortari, mediante las reformas al articulo 27 dela Constitucién
mexicana, en lugar de lograr la autosuficiencia alimentaria, ocasioné una
mayor dependencia del mercado mundial, ya que al no haber apoyos para
el campo la superficie sembrada se redujo en los cultivos que eran fuen-
te de subsistencia. En el 2010, Ortega, Leén y Ramirez mencionaban lo
siguiente:
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La superficie sembrada de maiz se ha reducido en 1.6%; la de frijol 35%;
de arroz 181%; la de sorgo, 16.3%; para el ajonjoli en 292.5% y una cai-
da en los rendimientos de 22%; de 132% en el caso de la avena, y una
disminucién en los rendimientos del 35%; en tanto que el rendimiento,
en el caso del frijol y del sorgo ha sido del orden de 9.8% y 1.2% respec-
tivamente. Lo anterior es grave, ya que puede suceder que disminuya la
superficie sembrada, pero que al mismo tiempo esta reduccién se com-
pense con un incremento de los rendimientos; sin embargo, para diver-

sos cultivos se presenta una reduccién en ambas dimensiones (p. 334).

Por otro lado, se ha incrementado la siembra de productos con alto
valor econdémico, entre ellos las berries, tan solo «en el valle de Los Reyes
[Michoacan] en el afio 2011 el 4rea con zarzamora era de siete mil 160 hec-
tareas, esto es 67 por ciento de la produccién estatal y 63.4 por ciento de
la nacional» (Sandoval, 2013). Algo similar sucede con otras frutas, como
la fresa y el arandano, que dan grandes rendimientos a las empresas tras-
nacionales que se han instalado en esta regién y que se presentan como
generadoras de empleo pero que, sin embargo, lo que han causado es que
cada vez més personas trabajen como jornaleros o a destajo en los campos
de cultivo o en las congeladoras, generalmente con salarios minimos y con
pésimas condiciones laborales.

Otros problemas son los ambientales. La siembra de aguacate, otro
producto de alto valor econémico, ha desplazado zonas completas de bos-
que de pino y encino y provocado una creciente desforestacién. Igual-
mente, las toneladas de plastico, utilizadas en los grandes invernaderos,
son amontonadas causando contaminacién en lugares donde bien podria
sembrarse algo.

Estos son algunos ejemplos de las politicas agroalimentarias en el
pais, los efectos en las personas entrevistadas las veremos en el siguien-
te apartado.

Los cambios alimentarios en las familias de la region
El campo importa mucho, dice Bartra (2010), pero no por su valor econé-
mico, sino porque es una actividad que garantiza la seguridad alimentaria.
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Si antes la agricultura familiar era basica para la subsistencia de los habi-
tantes de Jiquilpan y Sahuayo, ahora no es asi. Esto se ha dejado de lado,
varios entrevistados lo mencionan como una pérdida cultural:

Ahora todolo que comemos lo tenemos que comprar, perdimos la costum-

bre y el amor que uno le tenia al campo, por eso ya nadie quiere sembrar.

Yo pienso que las nuevas generaciones se han hecho muy flojas o no las
educan dela misma manera, las personas ya tienen grima de criar animali-
tos en sus casas y sembrar se les hace muy pesado, se haido perdiendo [...]

la tradicién que nuestros padres nos dejaron y las costumbres también.

Otros relacionan esos cambios con las politicas publicas de las dltimas
décadas, uno de ellos comenta:

Ahora casi nadie quiere comer lo que se obtiene directo de la siembra,
todo lo quieren comprado. Perdén por la expresién, pero «a huevo» uno
quiere comer lo de otros lados y todo el afio. Ahora hasta mangos hay en
tiempo de frios y antes no, yo veo que hay fresa todo el afio. Yo digo que
es por el libre comercio, ya ves, esos gobiernos nomds roban y el pueblo,

chinguele al trabajo.

Efectivamente, las politicas de apertura han cambiado el tipo de pro-
ductos, por lo menos en la regién Ciénega es visible la produccién de cul-
tivos de alto valor comercial (fresa, zarzamora, frambuesa y ardndano). En
Jiquilpan y Sahuayo se ha iniciado con la construccién de invernaderosyla
implementacién de nuevas tecnologias que llevan consigo el uso de agro-
quimicos que no siempre favorecen el ambiente. Asimismo, las politicas
agroalimentarias, particularmente el Tratado de Libre Comercio de Amé-
rica del Norte (TLCAN), ha causado cambios en los patrones de consumo
y ocasionado problemas en la salud de las personas:

Enlas dos décadas de TLCAN, la obesidad en mujeres pasé de 34 a 73 por
ciento; la desnutricién crénica en menores de cinco afios es de 13.6 por

ciento cuando debe estar por debajo de 2.5. La lactancia se industriali-
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z6, pues de un 22 por ciento de mujeres que amamantaban a sus hijos,
ahora s6lolo hacen el 14 por ciento; el consumo de refrescos, endulzados
con jarabe de alta fructuosa, aumenté en 37 por ciento. Lo peor estd por
venir, pues el 40 por ciento de los nifios con sobrepeso y obesidad pade-
cen hipertensién, tienen problemas con la insulina, glucosa, triglicéridos

(Ponce, citado en Pérez, 2014).

Diversas enfermedades son identificadas por los entrevistados, rela-
cionan la mala alimentacién con padecimientos, como diabetes y cancer, y
con el sobrepeso y la obesidad que padecen sus nietos. Esto tltimo fue una
constante en las entrevistas, lo cual hace que dirijamos la atencién hacia
la educacién y a la forma en que el gobierno dejé entrar a las escuelas y a
los hogares a corporaciones como Bimbo, Barcel, Coca Cola y Pepsico, es-
ta ultima con marcas como Sabritas y Gamesa; amén de todas las frituras
de harinas, libres de marca, que se venden: chicharrones, churritos y otros
mads que han invadido estos espacios y sustituido las practicas alimentarias
saludables, lo cual ha convertido a la poblacién en una gran masa de consu-
midores de comida chatarra con altos contenidos de azticares y grasas. Sélo
por sefalar un dato, Michoacén estuvo por arriba de la media nacional en
cuanto alapoblacién con sobrepeso y obesidad tanto en nifios como en ado-
lescentes y adultos en la Encuesta Nacional de Salud y Nutricién de 2012.

Ademds, el problema de la salud no sélo se refiere al consumo de fri-
turas y refrescos, el uso de quimicos (fertilizantes, plaguicidas y conserva-
dores) no dejo de estar presente en las entrevistas:

No habia abono, lo que habia que ponerle [a la tierra] era la espalda, pa-
ra cultivarla, trabajarla a base de puro trabajo, a base de puro azadén o
tronco, porque tractor no habia. Asi era como se hacia la siembra, no an-
dabas con fertilizante. El dnico fertilizante que se acostumbraba en ese
tiempo era mucha cagada que juntaban de donde tenian gallinas, de esa
le echaban y le iban echando en cada matita, o el estiércol de vaca, eralo

unico que le echaban de fertilizante a las plantas.

Ahora, el uso de quimicos ha desplazado alas tecnologias tradicionales
y, con ello, el conocimiento «acumulado por generaciones sobre cultivos
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adaptados a condiciones ecolégicas especificas y que tendian a ser susten-
tables» (Trapaga, 2014). Al respecto, otra persona que dio su testimonio
dijo: «La alimentacién de antes no contaba con tantos quimicos, les po-
nemos ahora para una mayor produccién y a menor tiempo, dejando los
suelos de cultivo cada vez mas infértiles, esto nos hace dafio y nos genera
un mal a futuro».

En todos los casos opinan que antes se comia mejor y era mds natural,
ahora, se lamentan: «ya no cosechamos nada y tenemos que comprar en el
mercado o en la tienda y ya tiene muchos quimicos»; «ya cudles siembras,
ya son puras casas, ya no hay granjas, ni arboles»; «ya nadie quiere sembrar,
aparte que la tierra yano rinde como antes [...] ahora, si no echas abono no
se te da nada»; «con tanto quimico, ya no sabe uno nilo que come»; «antes
todo era mds natural, ahora hay mucho cancer por los conservadores [...]
tengo nietos que tienen alergias».

Como vemos, se ha perdido la autonomia sobre la alimentacién, cada
vez hay mas dependencia de las grandes trasnacionales. Ademas, ahora
comer es un riesgo, los plaguicidas y fertilizantes en los cultivos, asi como
los alimentos procesados, cargados de aztcares y grasas, han invadido a
las familias.

La alimentacién se vincula estrechamente con la intimidad corporal;
el cuerpo se ha convertido en un objeto pasivo, receptor de sustancias que
intoxican y enferman. Leamos el siguiente testimonio:

Ahora ya todo sabe a podrido, la birria de pescado tenia tantas cosas, ya
no sabe igual; es como cuando un padre nos pregunté en una misa qué
significaba el vestido blanco y nadie decia nada, que me paro y digo que
una se entrega virgen y sin ser tocada por ningin hombre, asi hubieran

dejado la comida, sin quimica ni nada.

Mas alla de la carga religiosa y moral, el uso de quimicos es visto como
una invasién al cuerpo, la gente ha quedado indefensa ante un proceso to-
talmente controlado que es parte del modelo econémico actual, que privi-
legia el mercado internacional y no considera la seguridad alimentaria ni
el bienestar humano. Es un modelo de alta tecnologia que ha provocado
el agotamiento de las tierras, ha reducido la variedad productiva y la ha
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sustituido por un nimero reducido de productos en grandes volumenes
(Trapaga, 2014). Lo mds grave es que ha expulsado el sistema agricola fa-
miliar y ha expuesto a las personas a diversas enfermedades.

Paradéjicamente la Organizacién para la Agricultura y la Alimenta-
cién (FAO, por sus siglas en inglés) y la Organizacién Mundial de la Salud
(oMs) declararon al 2014 el afio internacional de la agricultura familiar.
Segin los documentos que estas organizaciones publicaron al respecto,
este sistema representa un «sector estratégico», «contribuye a la produc-
cién de alimentos, «estimula las economias locales y la dindmica social»,
«provee de alimentos saludables a la poblacién» y «preserva el ambiente»;
asimismo, «reduce los riesgos via la diversificacién productiva», «contri-
buye a la preservacién y rescate de productos tradicionales que tienen un
importante valor cultural» (Jacoby, et al., 2014, pp. 8-10).

Lo que mencionanla OMS yla FAO es, en otras palabras, lo mismo que
sefialaron los entrevistados en sus respuestas; en general, durante su in-
fancia y juventud, el sistema agricola familiar contribuia a la produccién
de alimentos y a la economia local, igualmente utilizaban los cultivos de la
regién y su alimentacién era mds sana. Actualmente es dificil afirmar que
continda, tampoco que se puedan obtener los apoyos gubernamentales su-
ficientes para que pueda impulsarse. Habra que pensar si esta declaracién
sirvié de algo frente a las pocas posibilidades que tienen las familias ante
las grandes empresas alimentarias.

A manera de conclusién, a lo largo de este capitulo hemos intentado
mostrar las caracteristicas de la dieta y la cocina de la regién, la impor-
tancia de la agricultura familiar como sistema de produccién y la forma
en que han cambiado los habitos alimentarios en dos municipios michoa-
canos. Las transformaciones son evidentes y se pueden relacionar con las
politicas publicas con clara tendencia neoliberal, establecidas en nuestro
pais desde principios de la década de los afios ochenta, que privilegian los
grandes capitales y hacen a un lado los saberes sociales, particularmente
han privatizado el campo, recortado el gasto publico y, en lugar de promo-
ver la produccién local, prefieren la importacién de alimentos, incluso del
maiz. El autoabasto que antes se lograba por medio de la organizacién fa-
miliar es un asunto del pasado, por lo menos en estos municipios, no hay
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apoyos ni subsidios para poder producir lo necesario para vivir. Como di-
cen los entrevistados, ahora se compra todo.
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Anexo
Guia de entrevista:
Tradicion culinaria y nutricion en los municipios

de Sahuayo y Jiquilpan del estado de Michoacan de Ocampo

Nombre:

Edad: Sexo: Ocupacioén:

1. ;Podria platicarme c6mo era su alimentacién cuando era nifia/nifio?
¢Qué le gustaba comer, quién y cudndo lo preparaba?

2. ;Quéeraloquemas se consumia en su familia durante la comida dia-
ria? ;Cudntas eran las comidas que se hacian (desayuno, almuerzo,
comida y cena o merienda) a lo largo del dia y qué era lo que se comia
durante ellas?

3. ;De dénde provenian los ingredientes de los platillos que formaban
parte de su alimentacién?

4. ;En qué fechasy por qué motivos se preparaba comida especial en su
familia?

5. ;Cuadles son los platillos tradicionales de su comunidad? Y ;cudles de
ellos se preparaban durante las fiestas del pueblo?

6. ;Habianbebidas especiales que se prepararan durante las fiestas? ; Qué
se bebe ahora durante estas ocasiones?

7. Qué se sembraba en las diferentes épocas del afio en las tierras de su
comunidad y qué platillos se preparaba con lo que éstas producian?
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10.

11.

12.

13.

14,

15.

16.

¢ A qué se destinaba lo producido por el trabajo en las tierras de su co-
munidad?, ;al consumo familiar, al mercado local, regional?

¢Coémo ha cambiado la alimentacién en su familia y por qué razones
cree que esto ha pasado?

¢Qué se siembra ahora en las tierras de su comunidad y a qué se des-
tina lo producido en ellas? Y sen dénde compra los ingredientes para
preparar la comida diaria de su familia?

;Cudles son las bebidas que acomparian la comida que se consume en
su familia?

¢Algan familiar ha migrado a E.U. y ha traido nuevas costumbres ali-
mentarias? ;Cudles?

¢Cudl es el platillo que mds extrafian sus familiares migrantes y a qué
cree que se deba esto?

;Qué tipo de alimentacién cree que es mejor, la de antes o la de aho-
ra? ;Por qué?

¢Ha habido cambios en la salud de su familia a causa de los cambios
en la alimentacién?

¢Cudles sonlos ingredientes que le dan un sabor caracteristico a la co-
mida tradicional de su comunidad?
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La creacién de unlibro colectivo, cualquiera que sea, lleva consigo unalabor
de organizacién y de coordinacién igualmente grupal; aun cuando escribir
sea una actividad solitaria en la que cada uno de los autores reflexiona de
manera individual, la puesta en comin implica abrir espacios en donde el
acompanamiento hace posible sacudir las palabras y echarlas al vuelo, pa-
ra que otros las atrapen y las regresen transformadas.

Podria pensarse que lo anterior es una tarea dificil, posiblemente; sin
embargo, la experiencia de este equipo fue mas que compartir, disfrutar y
degustar los textos. Como se hace con los platillos que no se conocen, estos
capitulos fueron saboreados con curiosidad; la distinta formacién académi-
cadelos participantes permitié tener sobre la mesa diferentes perspectivas
y opiniones que, en muchos casos, generaban controversia, pero también
apasionamiento cuando se defendia tal o cual postura; no obstante, el am-
biente de camaraderia y buen humor permitié que los comentarios se hi-
cieran de manera abierta y que, sin problemas, fueran recibidos. Esto fue
muy importante ya que, a partir de ellos, los textos mejoraron notable-
mente hasta lograr los que ahora presentamos.

Por ello, en esta tltima parte queremos compartir con los lectores lo
que significé para cada uno de nosotros participar en la construccién de
este libro.

Aida Isabel Leal Robles

Sin duda fue un ejercicio de completo aprendizaje, ya que en primer lu-
gar aprecié el trabajo en equipo; me permiti realizar una investigacién
desde un esquema diferente al método cientifico y no porque carezca de
validez la informacién presentada, sino porque existen diferentes formas
de generar y difundir el conocimiento. Conoci personas con una forma-
cién profesional diferente a la mia, pero con un interés en comun en el
tema de la alimentacién, el cual no sélo se debe atender desde el punto
de vista biolégico o nutricional; me di cuenta de la falta de informacién
que prevalece en nuestra sociedad sobre el valor que tiene el conocimien-
to tradicional acerca de los recursos naturales y su aprovechamiento, y
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la necesidad de difundirlo como una forma de contribuir en la educacién
de la poblacién.

Debo admitir que ha sido una labor con un alto grado de dificultad,
ya que el compartir el trabajo con investigadores de mayor experiencia se
vuelve un reto y un incentivo para mejorar el manuscrito, buscando siem-
pre informacién relevante y fehaciente.

Por otro lado, de manera personal hice un reconocimiento de mis pro-
pias practicas alimentarias y de la necesidad de cambiar las formas en que
mi familia y yo nos alimentamos, siendo una alternativa el integrar los ali-
mentos nativos a nuestra dieta, pues, ademds de ser una fuente rica en nu-
trientes, el consumo de ellos beneficia nuestra salud. Aunado a lo anterior,
he considerado intensificar labisqueda de mas especies nativas, ademdas de
enriquecer con entrevistas el valor cultural que tiene cada producto nativo;
por ultimo, me he planteado desarrollar estrategias biotecnoldgicas que
apoyen a la poblacién en general para tener acceso a los alimentos nativos.

Finalmente, quiero dar un especial agradecimiento a cada una de las
personas que compartié su conocimiento sobre las formas de obtencién
y consumo de los alimentos nativos; asi como a los alumnos que me han
permitido sembrar la semilla o el conocimiento de las especies vegetales
potenciales parala alimentacién durante el transcurso de la asignatura As-
pectos culturales de los alimentos.

Jesus Barrera Gomez
Realizar este trabajo no sélo me fortalecié en el aspecto académico, tam-
bién en el laboral, ya que trabajar en equipo es una experiencia que, si bien
parece que es mas ficil para lograr los objetivos colectivos, puede ser to-
do lo contrario, porque cada uno de nosotros tiene una forma de pensar
totalmente distinta. Pero gracias a que todos trabajamos como un engra-
naje, desde el dia en que realizamos el simposio en el Congreso Mexicano
de Antropologia en la Ciudad de México, cada vez estamos mds cerca de
lograr nuestro cometido.

Después de la presentacién decidimos reunirnos, fue ahi donde sur-
gi6 la idea de realizar un trabajo con el objetivo de publicarse. Para mi fue
como tomar una decisién de ésas que solamente una vez en la vida se pre-
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sentan, no me arrepiento porque a lo largo de las sesiones de trabajo for-
mamos una amistad muy agradable y, personalmente, me ayudé a crecer
como persona y a no ponerme fronteras en mi mente.

Admito que no estaba tan familiarizado en estos temas, fue muy difi-
cil, pero me hizo ver la importancia que tienen las tradiciones alimenta-
rias, asi como lo necesario que es continuar con ellas.

Pedro Huitzilihuitl Ovando Flores

Se puede decir de cierta manera que las mejores ideas llegan en los momen-
tos menos pensados. Esto fue lo que sucedi6 precisamente con el presen-
te documento, después de una excelente participacién en el III Congreso
Mexicano de Antropologia y Etnografia, surgié la propuesta de realizar un
trabajo en conjunto, lo cual nos llevé a su conclusién.

Sin embargo, llevar a cabo un proceso de creacién de manera conjun-
ta es complicado, debido a la diversidad de pensamientos y formas de ver
los problemas, pero es una experiencia agradable porque se aprende a cada
paso y cada nuevo comentario abona al proceso de formacién y escritura.

El proceso de armado de un libro como el actual me significé esfor-
zarme en niveles que desconocia como investigador. En primer lugar estd
trabajar en equipo, sesionar para lograr acuerdos favorables para el mate-
rial que se estd pensando, ademads de estar atento en todo momento a los
comentarios realizados a mi trabajo, ya que las experiencias compartidas
abonan en gran medida a lo que se hace.

Continuando con este proceso, la otra cara de la moneda es trabajar
individualmente, atender a los comentarios que se me realizaron y asi
mejorar a cada paso tanto mi forma de escribir como la de presentar un
documento. Esto me ha ayudado no sélo para este proceso en particular,
sino en general, ya que me di cuenta de los vicios que tengo al momento
de escribir y presentar la informacién.

Finalmente, lo que me animé a seguir el proyecto fue el grupo tan ar-
monioso que se formo, el cual a pesar de las diferencias siempre caminé
por un fin en comun. Ojala que este tan provechoso encuentro rinda los
frutos que se esperan y genere una conciencia critica sobre los alimentos
y los problemas a los que se enfrentan.
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Ulrike Keyser Ohrt

Desde que Cruz Elena mencioné la posibilidad de organizar un simposio
sobre comida como tema central para el 111 Congreso Mexicano de An-
tropologia Social y Etnografia me interesé mucho porque significaba una
oportunidad de pensar y hablar sobre algo diferente a educacién, que me
ocupanormalmente, y de compartir experiencias de otra investigacién, que
no habia podido explorar mds hasta este momento. Un simposio sobre co-
mida parecia de cierta manera tautolégico, porque se trataba de vincular
alimentos con reflexiones sobre las mismas, como lo hacian en la antigua
Europa, donde nacieron los simposios.

También la idea de asistir a un congreso en el centro histérico de la Ciu-
dad de México resulté muy tentadora, tanto por sus atractivos arquitectd-
nicos y culinarios, como por la compariia de otras y otros conocidos y por
conocer. Compartimos diferentes jugos de conocimiento, hechos con diver-
sos ingredientes y distintas recetas disciplinarias. Al final, en un pequefio
restaurante de especialidades mexicanas, coronamos esta primera experien-
cia como grupo interdisciplinario, unido por el placer de alimentarnos bien
y querer dar cuenta de intereses econémicos y politicos que lo dificultan.

Estas ganas de seguir aprendiendo a trabajar juntos marcaron el ca-
mino y las estaciones en la construccién del libro. Cuando nos presenta-
mos mutuamente nuestros textos ampliados a partir de las ponencias en
la Universidad de la Ciénega del Estado de Michoacdn de Ocampo, quedé
sorprendida de los espacios compartidos entre estudiantes y profesores
de carreras tan diferentes como genémica y educacién. Vimos el laborato-
rio para la construcciéon de material diddctico, donde disefio, ingenieria y
teorias de aprendizaje confluyen para apoyar procesos educativos. Nues-
tros intercambios de conocimientos, ideas, reflexiones y propuestas fue-
ron acompaifiados por un buen café colombiano y panes de la regién. La
tercera estancia constructiva la organizé Victor en el Colegio de Michoa-
can, donde disfrutamos de la abundante vegetacién, la comodidad y de-
leites para el paladar.

El proceso de miradas y escuchas entre todas y todos hizo crecer el in-
terés y el respeto por los conocimientos y métodos diferentes para cons-
truirlo. Nuestro caminar juntos estuvo decorado de abundantes y francas
risas sobre anécdotas que nos contamos, sorpresas e incredulidad respec-
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to a nuevos conocimientos, humildad, afecto y respeto mutuo. Entre sim-
posios y simpatias, éstos son mis recuerdos de un viaje compartido por
nuestras comidas y sus significados.

Victor Manuel Ortiz Aguirre
No es que la comida sea un tema de mis investigaciones, en realidad traba-
jo con subjetividades limites (trabajadoras/es sexuales, personas en esta-
do terminal, personas viviendo con VIH o sida, vagabundas/os, travestis/
transgéneros/transexuales). Mas bien es un tema central en mi vida; no
s6lo porque para cualquiera alimentarse es sobrevivir, sino por el placer
inmenso que cocinar y compartir me significan. Producto de una mezcla
de abuelos vascos y tehuanos, la fiesta siempre apareci6 cimentada en la
comida; pero no fue sino hasta mi encuentro con la doctora Alba Guzmén
Go6mez cuando tomé conciencia de las insdlitas vetas que yacian en el te-
ma culinario. Durante afios compartimos veladas en las que ella aportaba
la comida y yo el vino; sesiones en las que habldbamos de muchas cosas,
pero en las que siempre la comida, sus técnicas, historias, herencias e in-
novaciones eran parte de la charla. Asi, la pasién por esa compleja puesta
en escena me llevé a valorar una cena de fin de afio con toda la etiqueta
de cubiertos, cristaleria, etcétera, y, al otro dia, terminando de danzar con
los concheros, saber también comer mole usando la tortilla como cuchara,
sin manchares, y sentados en laladera del cerro. En la novela Vie et passion
d’un gastronome chinois, de Lu Wenfu, me parece que queda expuesto que
la importancia de la comida es igual o mayor que la del lenguaje y muchas
otras caracteristicas de lo que llamamos humano. La comida es vinculo con
lo comido, con los otros, pero también con cualquier otra forma de exis-
tencia que se alimente, pues cada vez que comemos, nos equiparamos; co-
mo dijo Jelaleddin Mevlana Rumi: en el universo todo come y es comido.
Por eso, como bien sefiala Wenfu, hay un orden culinario espejo del orden
universal, que tal como nos lleva de los platillos mas ligeros y suaves hacia
los més pesados y elaborados, del mismo modo los albores de la vida nos
preparan para las postrimerias.

Creo que por conocer en algo mi postura frente a la comida, Cruz Ele-
na Corona y Ulrike Keyser me invitaron a participar en la mesa que sobre
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el tema se realizaria en el 111 Congreso Mexicano de Antropologia Social
y Etnologia, del 24 al 26 de septiembre del 2014 en la Ciudad de México.
Desde que participé hace afios en temadticas de andlisis motivacional y de-
mds estrategias de persuasién utilizadas por el marketing, mi lectura so-
bre la televisién y otros medios publicitarios me ha acompafiado como un
indicador de algunos procesos sociales, econémicos y politicos. Asi que no
fue dificil decidir participar con estas dos extraordinarias investigadoras y
responder a su invitacién con una propuesta de hacer un minimo anélisis
cuantitativo y cualitativo de cémo el marketing se ha apropiado de la comi-
da y la ha transformado en algo mas que nutrientes y tradicién.

La mesa durante el congreso resulté muy reveladora del panorama
variopinto que las dos colegas habian convocado. No sélo por la temati-
ca de cada presentacioén, sino también por las diversas formaciones, pre-
ocupaciones y enfoques de cada quien. Como es ya casi ley en este tipo de
eventos, no tuvimos suficiente tiempo para, no digamos ya agotar el tema,
sino siquiera iniciarlo a plenitud. Asi que debimos abandonar la sala del
Centro Cultural del México Contemporéneo; pero fue sintomético que de-
cidiéramos en ese momento continuar dialogando de manera inmediata,
asi que nos dirigimos a la cantina mds cercana. No sélo tuvimos oportuni-
dad de intercambiar nuestros puntos de vista sobre lo que acabdbamos de
escuchar, sino de construir la idea de una publicacién colectiva en la que
pudiéramos compartir las efervescencias que nos estdbamos provocando.
Para finalizar la sesién, acordamos fechas y lugares en los que tendriamos
tareas especificas: basicamente reescribir el texto y llevarlo del nivel «pre-
sentacién verbal de 10 minutos» al de «20-30 cuartillas para publicar».

Pasaron los meses y llegé la fecha de encontrarnos en la Universidad
de la Ciénega del Estado de Michoacén. Y es ahi donde con més intensidad
vivimos la posibilidad de un trabajo colectivo. Bajo la coordinacién de Cruz
Elena Corona cada una/o expuso su avance y recibié muy puntualmente
seflalamientos de todo el colectivo. Me parece que hay varios elementos
clave que han singularizado la dindmica de este grupo: un extraordinario
sentido del humor y tolerancia para realizar sus ires y venires entre el te-
ma y los necesarios rodeos para tomar distancia; una horizontalidad casi
total (obvio, hay diferencias de formacién, género, edad y origen, pero el
foco pudo centrarse en la tarea del grupo); un verdadero interés no sélo
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por el trabajo del otro, sino por discernir individual y colectivamente c6-
mo apoyarlo para elevar su calidad; y, en el medio de todo esto, la discu-
sién sobre el tema, los sazones, las recetas y las anécdotas no dejaban de
fluir. Pero sobre todo, a diferencia de las muchas patologias que aquejan
a la academia contemporanea, no ha habido afanes protagénicos o de de-
valuar el trabajo del otro a fin de que el propio sobresalga; o incluso bajo
el pretexto de hacer una critica disfrazar el deseo de descalificar al colega.
No, este grupo ha tenido, hasta el momento, un derrotero, felizmente, por
otros rumbos. Obvio es decir que el respeto ha sido permanente.
Después de esa sesién, acordamos trabajar en pares para intercam-
biar los escritos y facilitar la retroalimentacién. Hasta que volvimos a en-
contrarnos, ahora en el Colegio de Michoacdn. Una caracteristica mds,
que es rara en la dindmica académica: pudimos discutir con mucha pasién
nuestros puntos de vista y verdaderamente ir exponiendo las razones que
nos animaban a hacer tal o cual observacién, explorarlas a fondo y, en esa
medida, ir comprendiendo al otro. Particularmente agradezco las obser-
vaciones que se hicieron en cuanto a la necesidad de diversificar algunos
ejemplos a fin de no enviar mensajes equivocos sobre la forma en que
pienso en algunos segmentos de la poblacién. Pero esta observacién hizo
efecto en muchos otros temas que vengo trabajando, pues me hizo pregun-
tarme en qué medida esa miopia intelectual se me extiende hacia otros te-
mas. En una palabra, esto se me transformoé en un enorme aprendizaje que
todavia sigo trabajando. Asi, a diferencia de otros espacios académicos cada
vez mas devorados por la burocracia, y en los cuales uno quisiera participar
lo menos posible, este colectivo me ha permitido seguir creciendo como
ser humano y puliéndome como alguien que pretende hacer investigacién;
en consecuencia, es un grupo con el que uno quisiera seguir participando.
Hay que resaltar también la dindmica muy poco asimétrica que la coor-
dinadora ha facilitado, la respuesta de cada persona en el grupo, la enorme
tolerancia y conciencia de que una cosa es lo planeado y otra lo vivido. Sin
embargo, tales diferencias no han tenido mayor importancia que la nece-
saria, pues el foco se ha mantenido en la tarea del grupo. Y cuando hablo
de tarea, lo hago desde la mirada del grupo operativo, dentro de la cual di-
cho concepto no es ni el objetivo ni el motivo que convoca al grupo, sino
el camino que el mismo va construyendo. Entonces, el presente texto no
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s6lo es un libro colectivo, sino el resultado de cémo un grupo se ha forma-
do como tal en la medida en que ha ido construyendo su tarea.

Recuerdo que, al despedirnos la dltima ocasién, les comenté que esta-
bamos funcionando como lo que ahora llaman grupo académico. Mientras
en la mayoria de las ocasiones los profesores/as nos insertamos en algin
grupo para cumplir con los requisitos que nos son impuestos, rara vez sur-
ge de manera casi espontdnea un encuentro de personas interesadas por
una misma temadtica y que puedan unirse a pesar de sus muy diferentes
puntos de vista, abordajes y formaciones previas.

En resumen: la experiencia con este grupo me confirma que si es po-
sible trabajar y generar conocimiento desde lo colectivo, que podemos su-
perar muchas diferencias a fin de encontrarnos cuando lo que nos convoca
es un tema apasionante, que el respeto y el sentido del humor son indis-
pensables en el trabajo grupal, que de poco o nada sirven los mecanismos
de control. Pero mi duda permanece: ;dentro de una institucién, es esto
posible? O ;justo pudimos lograrlo por no pertenecer a las mismas insti-
tuciones... y esto facilité un encuentro entre personas?

Cruz Elena Corona Fernandez

La construccién de un libro como este ha sido para mi un proceso de sa-
tisfaccién personal y académica. Desde hace varios afios comencé a hacer
investigacién sobre algunos temas de la cultura alimentaria en comparfiia
de Aida Leal Robles, juntas iniciamos un proyecto llamado Tradicién culi-
naria y nutricién en los municipios de Sahuayo y Jiquilpan del estado de
Michoacdn de Ocampo. Teniamos el propésito de conocer qué tipo de co-
cina era caracteristica de esta regién, qué cambios se podian identificar
en los patrones alimentarios y de qué forma las politicas publicas habian
contribuido en ello. Cuando hicimos las entrevistas y pude comenzar a
leerlos testimonios de los abuelos que amablemente respondieron a nues-
tras preguntas, inmediatamente me identifiqué con ellos. En mi infancia
también tuve una alimentacién mucho mds sana de la que tienen ahora
los nifios mexicanos, aunque mis padres no se dedicaban a las labores del
campo siempre habia en el patio familiar un pequefio huerto con plantas
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que mi madre utilizaba para cocinar, ademds de gallinas y otros animales
domésticos.

Por ello, cuando se present6 la oportunidad de escribir al respecto,
no dudé en participar en la organizacién del simposio en el III Congreso
Mexicano de Antropologia, me pareci6 que era un buen pretexto para dar
a conocer las opiniones de personas que crecieron en un mundo distinto
y que han visto cémo los productos industrializados desplazaron, por lo
menos en esta region, a la agricultura familiar y cémo se ha establecido
una nueva cultura alimentaria, basada en productos industrializados. Esa
era una primera intencién, posteriormente surgié la idea de publicar los
ensayos de quienes participamos, lo cual logré envolvernos en una dindmi-
ca de trabajo, muy agradable, en la que todos/as aprendimos de todas/os.
Poco a poco dimos cuerpo a este libro, lo alimentamos con el carifio con el
que se trata a quien se quiere; aqui estan nuestras preferencias, lo que nos
es propio y lo que nos causa extrafieza, también posturas diversas que van
desde la comprensién hasta la indignacién. En fin, lo dulce y lo salado, es-
peramos que al lector le pueda parecer un platillo digno de ser saboreado
y lo disfrute tanto como nosotros al escribirlo.

Queda, sin duda, no sélo una comida pendiente, sino un recetario com-
pleto de temas que abordar alrededor de la alimentacion desde las diferen-
tes perspectivas con las que se puede analizar.

173

Postre



De la tierra al anaquel y a la mesa.

Lecturas diversas para degustar la cultura alimentaria
coordinado por Cruz Elena Corona Fernandez
se terminé de imprimir en julio de 2016 en
Teotihuacan 345, Ciudad del Sol
C.P. 45050, Zapopan, Jalisco, México
Tels. (33) 3657-3786 y 3657-5045
www.pagina6.com.mx « p6@pagina6.com.mx

Coordinacién editorial: Felipe Ponce
Disefio: David Pérez
Cuidado del texto: Javier Bella
Fotografia de cubierta: Mesa familiar
de Edgar Gerardo Rivera Pafieda






	OLE_LINK1
	OLE_LINK2

